BOEUF STROGANOW

SKLADNIKI:

500 g miesa wotowego z dolnej zrazowej Sokotow
15 pieczarek

2 czerwone cebule

5 ogorkow kwaszonych (Sredniej wielkosci)

0,7 I wywaru wotowego

50 ml oleju roslinnego

natka pietruszki

1 tyzka musztardy rosyjskiej

2 tyzki koncentratu pomidorowego

s6l, pieprz, ziele angielskie, li$¢ laurowy, czosnek

PRZYGOTOWANIE:

. Mieso pokroié w paski 5x5x40 mm i obsmazy¢.
Kiedy mieso nabierze ztotobrazowego koloru,
oproszyc je sola i $wiezo mielonym pieprzem.
Nastepnie przetozyé do garnka i zala¢ niewielka
iloscig wywaru wotowego. Doda¢ ziele angielskie,
lis¢ laurowy i czosnek.

. Na tej samej patelni podsmazyc¢ pokrojona w
pidrka cebule i pieczarki pokrojone w ¢wiartki. Po
chwili doda¢ musztarde, koncentrat i wywar.
Zagotowac i doda¢ do wczes$niej podsmazonego
miesa. Gotowad mieso pod przykryciem na
wolnym ogniu do miekkosci przez okoto 1,5
godziny.

. Ogorki kiszone pokroic¢ w paski i doda¢ do miesa.
Na koniec dodaé posiekang natke pietruszki.
Podawac z kasza gryczang, ryzem lub pieczywem.



