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KUZU STROGANOF (FRANSA)

500 g kuzu eti (sirttan; butin yaglan alinip, ince seritler halinde kesilmig)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, ince dilimlenmig)

4 corba kasigi stizme yogurt

1 tath kasidi hardal (tercihen Dijon hardal)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1 ¢corba kasigi taze sodan (dogranmis)

Zeytinyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca atesi kisip, soganlari koyarak,
yumusayincaya (ama renkleri pembelesmemelidir) kadar (7 - 8 dakika) sote edin. Sonra delikli kasikla bir
tabaga c¢ikarip, bir kenara birakin.

Atesi acgip, tavaya et seritlerinin yarisini koyarak, harli ateste renkleri hafifce déniinceye kadar (1 - 2 dakika)
sote edin. Sonra delikli kasikla tabaktaki soganlarin tstline ¢ikarip, kalan et seritlerini de ayni bigimde sote
ederek, tabagda ¢ikarin.

Sonra btlin et seritleri ve soganlari yeniden tavaya koyup, atesi kisin ve mantarlar ekleyerek, karigimi
mantarlar yumusayincaya kadar (4 - 5 dakika) kisik ateste pisirin.

Yogurdu ve hardali ekleyip, karistirdiktan sonra, 3 - 4 dakika isitin. Tuzu ve karabiberi serpip, tavayi atesten
alarak, kuzu stroganofu isitilmig bir servis tabagdina aktarin. Maydanoz ve taze soganlari serpistirip, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Ortasi bezelye pliresiyle doldurulmus patates piiresi topaklariyla.
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