Boeuf stroganow
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Skladniki:

» Y2 kg poledwicy wotowej (lub rostbefu)
e 300 g pieczarek

2 cebule

3 ogorki kiszone

2 tyzki masta

100 g przecieru pomidorowego

pot szklanki $mietany 18%

1 tyzeczka stodkiej papryki mielonej
pot tyzeczki ostrej papryki mielonej
e s0l, pieprz

olej roslinny

natka pietruszki

1 tyzka maki pszennej (opcjonalnie)

Przygotowanie:



Mieso pokroié¢ na podtuzne, cienkie paski, posypac swiezo mielonym pieprzem. Cebule obra¢ i
pokroi¢ w pidrka, pieczarki w plasterki.

Na patelni rozpusci¢ masto, dodac¢ cebule i smazy¢ do zeszklenia. Przetozy¢ do garnka. Nastepnie
przesmazy¢ pieczarki i odparowac z nich wode, nastepnie przetozy¢ do garnka. Na patelni rozgrzac
olej i smazy¢ mieso do przyrumienienia, przetozyé do garnka. Dodac¢ bulion i przecier pomidorowy
oraz obie papryki w proszku. Dusi¢ pod przykryciem poét godziny.

Ogérki kiszone pokroié¢ kostke i doda¢ do gulaszu. Smietane zahartowaé i réwniez dodaé do gulaszu.

Doprawi¢ do smaku i dusi¢ do miekkosci miesa. Zagesci¢ maka (tyzke maki rozpusci¢ w niewielkiej
ilosci wody, doktadnie wymieszac¢ i wla¢ do garnka, cato$¢ zagotowac).

Podawac posypane posiekang natka pietruszki oraz ze swiezym pieczywem.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33306-boeuf-stroganow



