Boeuf strogonow z poledwicy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 7351 razy.

145¢g wotowiny (poledwicy),
6g maki,

159 ttuszczu,

20g cebuli,

20g $mietany,

10g ketchupu,

papryka,

sol, pieprz

Poledwice umy¢ , oczysci¢ z bton i powiezi, pokroi¢ w paski dtugosci 5 cm, szerokosci 1 cm i grubosci 1 cm. Oproszy¢

mieso sola, pieprzem i mgka, obsmazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor, nie dosmaza¢ . Na
pozostatym ze smazenia ttuszczu sporzadzi¢ zasmazke z cebuli i maki z dodatkiem przypraw, rozprowadzié
ketchupem i Smietana, zagotowac¢ . Doprawi¢ do smaku, pola¢ zrumienione mieso.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

nie masz pojecia o tym daniu :(
Nadestat (a): 2006-09-03 08:09:21

Nadestat(a):mirek <mirek.pusz@neostrada.pl> 2006-10-18 17:10:50

czlowieku kto cie uczyl gotowac nie wypisuj takich bzdur bo jeszcze mlodzi ktorzy sie nie znaja beda tak robi i bedziesz beda

obnizac wiedze gastronomiczna w ty, kraju
Nadestat(a):malin 2009-01-21 14:01:25

OK, kazdy narzeka. Ale napiszcie co jest nie tak z tym przepisem.
Nadestat(a):

brakuje koniaku? ;)
Nadestat(a):;johny 2009-05-28 19:05:21

tak powinien wygladac prawdziwy boeuf strogonow a nie jak niektorzy daja pieczarki ogorek i papryke konserwowa i w postaci zupy

Nadestat(a):Bebatka <betka31@tlen.pl> 2011-07-26 15:07:33
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