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BOEUF STROGANOFF (RUSYA)

https://www.lezzetsirri.com

750 gr. bonfile

2 bas sogan

250 gr. mantar

100 gr. tereyagdi

15 cl. krem

1 demet maydonoz
karabiber

tuz

marinad igin:

1/2 su bardag siviyag

Bonfileyi 2,5 cm. uzunlugunda. 1/2 cm kalini§inda ince uzun seritler halinde kesin. Uzerine siviyag dokap bir
kasikla kar|§t|r|n Ustini kapatip buzdolabinda yarim saat dinlenmeye birakin. Soganlari temizleyin ve ince ince
kiyin. Mantarlari yikayin ve ince dilimler halinde kesip kararmamasi i¢in limonlu suya atin. Maydanozlari yikayip
yapraklarini kiyin. Tavada tereyaginin yansini kizdirip igine soganlari atin. Atesi kisip, karigtirarak soganlar renk
almadan hafif¢ce kavurun ve bir tabaga alin.

Mantarlari soguk sudan gecirip stiziin. Tavaya kalan yagi koyup kizdirin ve i¢ine mantarlari atin. Mantarlar renk
almadan karigtirarak 5 dakika kadar kavurun ve bir tabaga alin.

Etleri buzdolabindan ¢ikarin. Tavayi yadsiz olarak kizdirip i¢ine etlerin yarisini atin. Bir taraflari kizarinca tahta
bir kasikla ¢evirin ki diger taraflar da kizarsin. Kizarmig etleri bir tencereye alin. Tavayi tekrar kizdirdiktan sonra
etin kalan yarisini da ayni sekilde kizartin. Tenceredeki etlerin tizerine soganlari koyun. Kisik ateste 10 dakika
kadar pisirin. Daha sonra icine mantarlar, tuzu, karabiberi ve kremi ilave edip tekrar 5 dakika hep birlikte cok
hafif ateste pisirin. Daha sonra tencereyi atesten alip yemedi bir servis tabagina koyun. Uzerine kiyilmig
maydanoz serpip sicak olarak bekletmeden servis yapin.

Not: Boeuf Stroganoff'u yaninda sade haglanmis pilav veya makarna ile servis yapabilirsiniz.
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