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DANA STROGANOF

6 dana biftedi (d6guimis)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

2 orta boy sogan (ince dogranmis)
350 gr mantar (temizlenmis)

375 gr (1 1/2 su bardagi) aci krema
1 tath kasidi hardal

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi maydanoz (ince kiyilmig).

Keskin bir bigakla etleri 5 sm uzunlugunda ve 1/2 cm kalinhginda kesiniz.

BuyUk bir tavada rafine yag ile tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri koyup 3 dakika, renkleri hafif
kahverengilesinceye kadar karigtirarak kizartiniz. Bir delikli kepgeyle etleri isitiimig bir tabagda alip, sicak
kalmalarini sadlayiniz. Soganlari ve mantarlari tavaya koyup ara sira karistirarak 3-4 dakika, soganlar
pembelesinceye kadar pisiriniz.

Bu arada orta boy bir kasede aci kremayi, domates salgasini, hardali, tuzu ve biberi karigtiriniz.

Krema karigsimini tavadaki sogan ve mantarlara ekleyiniz. Ara sira karigtirarak 1 dakika pisiriniz. Etleri de tavaya
koyup 2 dakika daha, etler iyice Isinincaya kadar pigiriniz. Tavay atesten indirip etlerle sosu isitilmig bir servis
tabagina koyunuz. Ustline maydanozu serptikten sonra servis ediniz.

Not: Dana Stroganof karisik salata ve tereyadl sehriye ile servis edilebilir.
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