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BOEUF STROGANOFF

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg bonfilenin kuyruk kismi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi taze ¢ekilmig karabiber
60 g ince kiyilmig arpacik sogan

300 ml et suyu

300 ml ¢ig krema

4-5 damla limon suyu

2 yemek kasigi ince kiyllmis maydanoz
125 g tereyadi yagi ya da margarin

Bonfile pargasi 1x5 cm lik seritler halinde dogranir.

Yag derin bir tavada eritilir, etler ilave edilerek tuzlanir ve biberlenir.

Etler cabucak kabuk bagdlamalari igin harli ateste 2-3 dakika sote yapilir.

Bu sire sonunda etlerin digi kahverengi kalmali fakat i¢leri oldukg¢a ¢ig kalmaldir.
Etler bir ¢in kiilahina aktarilarak pisirme yaglar temiz bir tencereye stizilUr.
Arpacik soganlari ilave edilerek tencerenin Ustlne bir kapak kapatilir.

Kisik ateste soganlar yumusayincaya kadar pisirilir.

Tencerede kalan yag varsa suzilerek atilip, etler tencereye aktarilir.

Et suyu eklenerek kisik ateste Ug¢te biri kalincaya kadar ¢ektirilir.

Krema ilave edildikten sonra ¢ektirme iglemi sosun dértte biri kalincaya kadar strdaraldr.

Limon suyu de eklendikten sonra tencere atesten alinir.
Tuzu ve biberi kontrol edilir.

Bof stragonof[?un (izerine ince kiyilmis maydanoz serperek yaninda klasik garniture olan pay patates ve pilav ile

servis yapllir.

Not: Ayni yemek contra filet pargalariyla yapilirsa emincé adini alir. Hazirlanmasinda ve 6lgllerde bazi
degisiklikler goérllebilirse de emincénin esas sekli yukaridaki gibidir. Arzu edilirse kremadan dnce tobasco sos,

worchester sos koyulabilir.
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