Doradca
smaku

Doradca Smaku Ill, odc: 17: Boeuf strogonow po Michelsku

SKEADNIKI

Lista sktadnikow

wotowina

rosét wotowy

cebula

pieczarki

ogoreczki konserwowe

wino biate wytrawne

przecier pomidorowy

Smietana kremowa 30% lub 36%
masto

oliwa

Zasmazka
masto

maka

Do smaku
Papryka stodka mielona Prymat

Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

Sél morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

1-2

3009
500 ml
1 szt.
100 g
kilka szt.
50 ml
50 ml
40 ml

209

20g

20 ¢



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Wotowine kroimy w cienkie paski wzdtuz wiékien, doprawiamy delikatnie swiezo
mielong solg morskg i pieprzem czarnym, a nastepnie obsmazamy na dobrze
rozgrzanej oliwie (przez okoto 3-4 minuty).

Mieso smazymy partiami (tak, zeby poszczegdine kawatki nie dotykaty sie) i
przektadamy do oddzielnego naczynia. Mieso bedzie p6zniej duszone w sosie, wiec
nie musi by¢ mocno przysmazone.

Przygotowujemy zasmazke: w garnku powoli rozpuszczamy masto, dodajemy make i
lekko podsmazamy az catos¢ utworzy gtadkg mase. Rosét wotowy zageszczamy lekko
przygotowang zasmazkga. Cebule kroimy w pidrka, pieczarki w plastry, a ogdreczki
konserwowe w niewielkie plasterki. Cebule wrzucamy na patelnie, na ktérej
smazylismy wotowine.

Po okoto 1-2 minutach doktadamy pieczarki i doprawiamy solg, papryka stodka oraz
rozgniecionymi w mozdzierzu ziarnami kolorowego pieprzu. Catos$¢ podlewamy biatym
winem oraz rosotem wotowym zageszczonym zasmazka. Nastepnie dodajemy przecier
pomidorowy i mieszamy. Powoli wlewamy $mietane. Na koniec kroimy i dorzucamy
plastry ogéreczkdw. Smazymy na duzym ogniu, czesto mieszajac, aby delikatnie
odparowac sos.

Odtozone wczesniej mieso oddzielamy od zbednego ttuszczu i sokéw. Tak
przygotowane przektadamy na patelnie i dodajemy masto, zeby zagesci¢ sos.

Catos¢ przyprawiamy do smaku i dusimy jeszcze okoto 2 minut.



