Beef Strogonof

Beef Strogonof yemegi, ismini Strogonof adli Rus bir Prens’inden almakta olup, Ruslarin
diinyaca tinlii soslu bir et yemegidir. Giiniimiizde tiim otel ve restoran meniilerinde yer almaktadir. Tiirk
miisterisinin de damak zevkine uygun, cok lezzetli, besleyici bir ana yemektir. Adinin oyle gosterigli
olduguna bakip aldanmamak lazim. Beef strogonof, aslinda ¢cok ¢cabuk hazirlanan bir yemektir. Salcasiz
yapildiginda ise, Isvicre ' nin meshur Ziirih usiilii “Emense” gibi olur.

Malzemeler: (15 Kisilik)
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Dana Bonfile (2 kg)

Kiiltiir mantar1 (500 gr)

Un (3 yemek kasi1g1)

Sogan (2 adet biiyiik boy)

Krema (2,5 kiigiik paket/500 gr) (1 kiiciik paket standart olarak 200 gramdir)
Kirmizi sarap (1 su bardagi/arzuya gore)

Hardal (yarim ¢orba kasig1)

Et suyu veya su (2-3 su bardagi/dana et suyu/kemik suyu normal sicak su)
Zeytinyagi (yarim su bardag)

Tereyag (150 gr)

11. Limon suyu (1 yemek kasig1)
12. Tuz (1 tath kas181)

Etin Hazirlanmasi:

1.
2.

3.
4. Bonfile parcalar1 bir parmak genisliginde/kalinliginda (1cm eninde 3-5cm boyunda) cubuk seritler

Et dograma tahtasina alinir.

Bonfile et 6nce rosto seklinde dilimlenir. Bonfile eti biitiin gelmisse dilimlemeden 6nce varsa etin
yiizeyindeki yag ve sinir parcalari bicakla etin sekline zarar vermeden alinir.

Dilimlenmis etler ¢cok az doviiliir.

halinde keskin bir bicakla dogranir.

Beef strogonof yemegin 6zelligi geregi et mutlaka cubuk seritler halinde dogranmalidir. Diger et
yemeklerinden ayrilan en Onemli Ozelligi budur. Bu yiizden asla eti kusbasi dogramaya
calismayiniz.

Dograma igsleminden sonra sira marina malzemelerinin hazirlanmasina gelir.



Etin Marina (Terbiye) Edilmesi: (Bu ana yemekte eti marinad etmek sart degildir, size kalmistir.)

Malzemeler:
1. Zeytinyagi (1 su bardag)
2. Defne yapragi (2-3 adet)
3. Beyaz karabiber (yarim ¢ay kasigi)
4. Limon suyu (1 fincan)
5. Tuz (1 tath kasig)

Yapihsy/islem Basamaklari:

Etleri alabilecek biiyiikliikte bir borcam/firin tepsisi hazirlanir.

Marina (terbiye) isleminde kullanilan tiim aromatik malzemeler bu kaba konur ve birbirine iyice
karistirilir.

Et pargalari, bu marinad karisimin icine yerlestirilir.

Etleri bu marinad karisimin icinde alt iist edilerek karisim ete yedirilir.

Bu alt-iist etme igslemi 1-2 saat icinde 3-4 kez tekrarlanir.

Marinad isleminde mutlaka marinad malzemeler etin yiizeyini 6rtmelidir.

Marinad islemini tamaladiktan sonra borcama stre¢ gecilir dolapta 1-2 giin kadar dinlendirilir.

Eti marina etme islemi tamamlandiktan sonra, et amacina uygun pisirmeye alinir.
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Etin Pisirilmesi:

1. Mantarlar az kirli ise nemli-temiz bir bezle veya kagit havluyla silinir; ¢ok kirli ise yikanir. Mantar
asir kirli degilse asla yikanmaz; ¢linkii yikama mantarin kararmasina ve 6zellikle de dogal tadinin
gitmesine sebep olur.

Mantarlar ve klasik mantar seklinde bicak sirt1 kalinliginda dogranir.

Soganlar1 soyup jiilyen/incecik dograyiniz.

Cabuk yanmayan bir yayvan tavaya yagi koyup 1sitiniz.

Pesine Once eti atip orta ateste kavurmaya baglayiniz. Bonfile et parcalarim asir1 kavurmaktan

kacinimiz; aksi taktirde etiniz suyunu kaybeder ve lezzeti diiser.

Etler biraz kavrulunca soganlari ilave edip kavurmaya tamamlayiniz.

Kavurma isleminin yaris1 tamamlaninca dilim dilim dogradiginiz mantarlari ilave ediniz.

Mantarlar suyunu ¢cekene kadar kavurma islemine devam ediniz.

Suyunu c¢eker cekmez tereyagini, unu, tuzu ve karabiberi serpistiriniz. (Unun topaklanmamast

icin, ornegin cay siizgiisiinden gecirerek yemegin her yanina serpmek miimkiindiir, ondan sonra

karistirmaya devam edebilirsiniz.)

10. Sarab1 ilave ederek alkoliiniin u¢gmasi icin biraz daha kavurunuz. (Bu agsama arzuya kalmais)

11. Biraz kanistirdiktan sonra 0lciilii sicak et suyu veya normal suyu ve hardali ilave edip karistiriniz.

12. Bu asamadan sonra ocagin atesini en diisiik seviyeye getirip 5-10 dakika kadar da pisiriniz.

13. Kremay1 ve 1 yemek kasigi limon suyunu ilave edip iyice karistirip 1-2 dakika icinde ocaginizi
kapatimiz. Kremayi ilave ettikten sonra sakin pisirmeye ve kaynatmaya devam etmeyiniz;
aksi taktirde krema Kesilir ve yemeginiz amacina ulasamaz.

14. Lezzetini ve tuzunu kontrol ediniz.

15. Pisirme tamamlandiktan sonra, beef strogonof ana yemek tabagina alinir.

16. Uygun sebze ve nisasta garnitiirleriyle siisleyip sicak olarak hemen servis ediniz.

17. Afiyet olsun...
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NOT: Beef Strogonof’un, icindeki krema itibariyla once hazirlanip sonra wsitilip sofraya c¢ikarilmasi
tavsiye edilmez. Bu yontemde krema kesilebilir. Eger onceden hazirlamak istiyorsaniz, krema katilana
kadar olan biitiin pisirmeyi yapip, servisten once eti isitarak kremayt katabilirsiniz.)

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



