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STRAGANOF (SIGIR ETINDEN)

700 gram sigir bonfilesi

1/2 ¢orba kasig Dijon hardali

70 gram margarin (3 ¢corba kasigi)

1 kahve kasi§i karabiber

100 gram sodan (1 blyUk)

200 gram eksi ¢ig krema (3/4 bardak)
30 gram un (1/2 kahve fincani)

3 damla limon suyu

1 corba kasigi domates salgasi

Tuz

1 Orta boy bir tencereye; U¢ buguk silme ¢orba kasigi margarin ile ¢entilircesine dogranmig 1 biyik bas sodan
koyarak, soganlar pembe bir renk alincaya kadar karistirmak suretiyle kavurmali, sonra kavrulmus bu soganlara
Uger - dorder santim uzunlugunda ve birer santim enliginde parc¢alara bdlinmuis bonfilenin ince ya da ug
taraflarindan alinmig 700 gram sigir eti ilave ederek, etlerin renkleri iyice dé-nlnceye kadar kuvvetli ateste asagi
yukari 5-6 dakika karigtirmak suretiyle pisirmelidir.

2 Etlerin renkleri déniince; bunlara yarim kahve fincani un ilave ederek, birkag kez daha karistirmali, sonra
etlere; bir corba kasidi tuzsuz domates salgasi ya da kabuk ve ¢ekirdekleri gikariimis yagsiz pisirmek suretiyle
pure haline getirilmis 1 adet domates, yarim ¢orba kasigi hardal, 1 kahve kasigi karabiber ile 2 tatl kasi§i tuz
katarak, 2-3 dakika daha kavururca'sma pisirdikten sonra etlere 200 gram eksi ¢ig-krema ile 3 damla kadar da
limon suyu ilave etmeli ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra bunlari ancak bir tagim kaynatmali ve ilik¢a bir
tabaga alarak servis yapmalidir.

NOT: Piser pismez hemen servis yapmalidir. Sogudugunda nefasetini kaybeder.
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