ANIA STARMACH

Boeuf Strogonow
Co kupic¢?

600g miesa wotowego (poledwicy, rostbefu lub pierwszej krzyzowej)
300g matych pieczarek
500ml  bulionu wotowego (drobiowego lub warzywnego)
80ml  biatego wina
4  ogorki kiszone
4  tyzki gestej smietany
2 tyzki koncentratu pomidorowego
1  tyzka ostrej musztardy
2 tyzeczki stodkiej papryki
2 iyzeczki ostrej papryki
1  duzacebula
olej lub masto klarowane do smazenia
ryz lub pieczywo do podania

sol, pieprz

Jak przygotowac?

1. Cebule posiekaj.

2. Mieso pokroj w cienkie paski.

3. Pieczarki pokroj w plasterki, ogorki zetrzyj na tarce o grubych oczkach.

4. Cebule przysmaz na rozgrzanej patelni, przetoz do miseczki.

5. Na tej samej patelni partiami przysmazaj kawatki miesa, az zmienig kolor i lekko sie przyrumienia.

6. Do miesa dodaj cebule, koncentrat, papryki, wymieszaj. Po chwili dodaj biate wino, gdy odparuje -
dodaj musztarde i bulion, zagotu;.
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7.  Jesli uzywasz poledwicy, gotuj 5 minut, jesli innego kawatka migsa — gotuj, az bedzie miekkie.
8. Pieczarki przysmaz na osobnej patelni, dodaj do miesa.

9. Odlej czesc bulionu, wymieszaj ze smietang, wlej Smietane do gulaszu. Dodaj tez ogorki, dopraw
do smaku.

10.  Strogonowa podaj z ryzem, pieczywem lub purée.

11.  Aby przygotowac purée, ugotowane ziemniaki przepusc przez praske, dodaj masto, smietane,
dopraw do smaku.
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