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Am preparat o reteta delicioasa de carne de vita cu ciuperci
si sos, Beef Stroganoff. Acest preparat traditional rusesc
este reconfortant si plin de arome, fiind o alegere excelenta
pentru o cina de iarna. Serviti Beef Stroganoff-ul peste
orezul simplu pentru o masa completa si savuroasa. Pofta buna!

= 500 g carne de vitel (antricot)

= 250 g de ciuperci Champignon

=4-5 catei de usturoi

1 ceapa (mai maricica)

= 250 g smantana grasa

» 30 ml ulei de masline

=1 lingurita boia de ardei dulce/iute
=1 cub concentrat de vita,

= 1/2 lamaie

» 1/2 legatura patrunjel
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=1 lingura bulion (pasta de tomate)

Incinge uleiul intr-o tigaie si adaugd carnea.
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. Condimenteaza cu sare si piper si prajeste pana cand

carnea se rumeneste pe toate partile (aproximativ 7
minute).

. Scoate carnea si las-o sa se scurga de grasime.
. Intr-o oala, topeste untul si adaugd ceapa si usturoiul.
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. Gateste pana ceapa devine moale si translucida.

. Adauga ciupercile taiate si gateste pana se inmoaie.

. Adauga boiaua, bulionul si smantana grasa.

. Daca folosesti, adauga demi-glace sau concentratul de

vita.

. Adauga zeama de lamdie si amesteca bine.
10.

Adauga carnea inapoi in oala.
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Lasa sa fiarba impreuna pentru cateva minute, ajustand
gustul cu sare si piper dupa necesitate.

La final, adauga patrunjelul tocat proaspat.
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