BOEUF STROGONOW

Przepis na danie za ok. 40 zl dla 4 oséb.

Skladniki:

800 g udzca wotowego

2 biate cebule

50 g masta klarowanego do smazenia
200 ml $mietany 30%

1 tyzka maki pszennej

Sposéb przygotowania:

Migso pokroi¢ w poprzek widkien w plastry o grubosci 1ecm.

Rozbi¢ lekko thuczkiem i pokroi¢ w paski 2-3cm. Oproszy¢ maka.

Cebulg obra¢, pokroi¢ w cienkie krazki.

Na rozgrzanej patelni nalezy zarumieni¢ cebulg i wytozy¢ na nig migso.

Podsmazy¢ migso utrzymujac je na cebuli bez dotykania patelni i zaru.

Po paru minutach przetozy¢ migso i cebule do rondla, dola¢ $mietan¢ i dusi¢ ok 15-20
min. Mozna podawac¢ z duzymi frytkami, ziemniakami puree, kasza gryczang.



