Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Boeuf Strogonow
Kwintesencja smaku

Sktadniki:

= poledwica wotowa, 1 kg
* s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= ttuszcz, 4 dag

* masto, 4 dag

* maka, 3 dag

= cebula, 5 dag

* rosot, 1 szkl.

= przecier pomidorowy, 5 dag
= cukier, 1 szczypta

= suszony grzyb, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Sporzadzi¢ sos: grzyby umy¢, optukad, ugotowad, odcedzi¢, pokraja¢ w cienkie
paseczki. Masto stopi¢, dodac¢ drobno pokrajang cebule, lekko zrumienic,
wymiesza¢ z maka, podsmazy¢, rozprowadzi¢ rosotem (lub wywarem z grzybdw) i
koncentratem pomidorowym, zagotowac, przetrze¢, dodac sél, papryke i cukier do
smaku. Przyrzadzi¢ mieso: poledwice optukaé, oczysci¢ z toju, bton i sciegien,
pokrajac¢ na befsztyki | cm grubosci, oprészy¢ solg i maka. Rozgrzad ttuszcz na
patelni i szybko osmazy¢ mieso na rumiano, nie dosmazajac go do wnetrza. Mieso
wydawac wprost na rozgrzane talerze, polane goragcym sosem. Podawac z
frytkami i gotowanymi warzywami z mastem (kalafiorem, brukselka, bulwami itp.).
Do przyrzadzenia boeuf Strogonow mozna uzy¢ posledniejsze czesci poledwicy jak
~ogon", ,warkocz", ,teb".
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