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Domowy stroganoff nie musi by¢ trudny! Ten prosty przepis z mielonej
wotowiny przygotujesz zaledwie w 20 minut z jedynie szesSciu sktadnikow.

Wotowy stroganow to kultowe rosyjskie danie sktadajgce sie z wotowiny w
kremowym sosie. Wedtug legendy stworzyli go szefowie kuchni, ktorzy w XIX
wieku pracowali dla rodziny Stroganowdw. Danie czesto przyrzadza sie z
grzybow i podaje z ryzem lub makaronem jajecznym.

Przygotowanie

Krok 1
Patelnie rozgrzej z odrobing oleju. Dodaj wotowine i smaz na Srednim ogniu,
az bedzie rumiana i krucha, przez ok. 5-10 min.

Krok 2
W miedzyczasie wstaw wode na makaron i ugotuj go wedtug instrukcji na
opakowaniu. Odcedz i odtéz na bok.

Krok 3

Usmazong wotowine odcedz i usun ttuszcz. Do miesa dodaj skondensowang
zupe i czosnek. Dus dalej na Srednim ogniu przez ok. 10 min. Od czasu do
Cczasu mieszaj.

Krok 4

Patelnie zdejmij z ognia. Dodaj makaron i wymieszaj doktadnie, az do
potgczenia sktadnikédw. Dodaj Smietane, sél i pieprz. Wymieszaj. Danie
podawaj od razu. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja, Obiad,
Osob: 1
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

230 g makaronu jajecznego
450 g mielonej wotowiny

1 puszka bezttuszczowego
skondensowanego kremu z zupy
grzybowej

1 tyzka czosnku w proszku
Y4 szklanki Smietany taciata 18%
mielony czarny pieprz
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