PETITE GOURMETS

RUS

Dana Stroganoff

Kremali ve zengin beef stroganoff, lezzetli eksi krema sosunda yumusacik etle. Bu klasik Rus tarifi mikemmel bir

rahathk yemegi.

20 min 2h 2h 20min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 900 g dana filetosu

* 1 bardak un

« 1 yemek kasigi sarimsak tozu
* 1 cay kasigi muskat

* 2 yemek kasigi zeytinyadi
* 1sogan

* 1 bardak brendi

* 1 bardak sek kirmizi sarap
* 3 bardak kemiksiz et suyu
« 1 yemek kasigi tereyagd

* 1 bardak mantar

* 3 bardak eksi krema

* 0 tutam tuz

* 0 tutam karabiber

« 3 yemek kasigi frenk sogani

Yapilisi

Q Eti hazirlayin
900g eti yaklasik 5mm kalinliginda ve 5cm uzunlugunda ince seritler halinde kesin. Et seritlerini kagit havlu

ile tamamen kurulayin.



BlyUk bir kasede 1 su bardagi un, 1 yemek kasigi paprika, 1 cay kasigi sarimsak tozu ve 2 yemek kasigi tuzu

karistirin. Et seritlerini ekleyin ve un karisimiyla esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

Eti kozleyin
BlyUk kalin tabanl tencere veya Dutch oven'da 2 yemek kasigi yagi orta-ylksek ateste parlayana kadar
Isitin. Et seritlerinin yarisini tek katman halinde ekleyin ve altin kahverengi olana kadar her tarafi 2-3 dakika

kozleyin. Tabaga alin ve kalan etle tekrarlayin.

Aromatikleri pisirin
Atesi ortaya kisin ve ayni tencereye 1 dilimlenmis sogan ekleyin. Sogan yumusak ve altin kahverengi olana

kadar sik karistirarak 8-10 dakika pisirin.

Deglaze edin ve haslayin
Tencereye 1 su bardagi sarap ekleyin ve tahta kasikla dibindeki kizarmis parcaciklari kaziyin (buna deglaze

etmek denir). Kézlenmis eti tencereye geri koyun ve 3 su bardagdi et suyu ekleyin.

Karisimi kaynatin, ardindan atesi kisin. Kapagini kapatin ve et catalla koparilacak yumusaklikta ve kolayca

ayrilana kadar ara ara karistirarak 90-120 dakika kaynatin.

Mantarlari hazirlayin
Blyuk tavada 1 yemek kasigi tereyagini orta-ylksek ateste isitin. 1 su bardagi dilimlenmis mantar ekleyin ve

altin kahverengi olana ve sulari buharlasana kadar sik karistirarak 5-7 dakika pisirin.

Sosu koyulastirin
3 yemek kasigi unu 1/2 su bardagi soguk suyla topaksiz tamamen purizstz olana kadar ¢irpin. Bu karisimi

ete karistirin ve sos kasigin arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar 2-3 dakika kaynatin.

Tamamlayin ve servis yapin
Tencereyi atesten alin ve pismis mantarlari ve 1 su bardagi eksi kremayi plrizsiz olana kadar karistirin. Tuz

ve karabiberle tatlandirin. Pismis yumurta eristesi veya pilav Uzerinde hemen servis yapin.

ipuclari

Eti kézlerken ve sosu gelistirirken esit 1si dagihmi saglamak icin kalin tabanh Dutch oven veya derin tava

kullanin. Bu, yanmaya neden olabilecek sicak noktalari énler.

Eti kizartirken tavayi asiri doldurmayin - gerekirse gruplar halinde ¢alisin. Asiri doldurma, kéz tutma yerine

bugulama yaratir ve bu da zengin, karamelize tatlarin gelisimini engeller.

Sicak tavaya eklemeden 6nce unu soguk et suyuyla karistirarak pirizstz bir un karisimi yapin. Bu,

sosunuzda topak olusmasini dnler.



Eksi kremayi karistirmadan dnce tavayi atesten alin, bdylece kesilmesini 6nleyin. Sos kesilirse, tekrar bir

araya getirmek icin bir yemek kasigi soguk eksi krema cirpin.

Soganlari altin ve yumusak olana kadar pisirin - bu genellikle 8-10 dakika strer ve eksi kremay! dengeleyen

tatli, karamelize tat gelistirir.

Ekstra derinlik icin, eti kizarttiktan sonra tavayi brandy veya sarapla deglaze edin, tava dibindeki kizarmis

parcaciklari kaziyarak alin.

Sert et parcalarn kullaniyorsaniz, lif ydonUnun tersine ¢ok ince dilimleyin ve pisirmeden énce un karisiminda

30 dakika marine etmeyi dusinun.
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