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WERSJA 1 Mam przepis na stroganowa, ktéry czesto robie w domu, ale chyba nieco
odbiegajgcy od klasycznego chociaz oczywiscie jak kazda gospodyni uwazam, ze mdj jest
najlepszy nalezy tylko Scisle trzymac sie zasad tego przepisu - to podstawa, a zapewniam cieg,
ze bedzie pyszny...

Do roboty ! Mieso: poledwica wotowa lub rostbef z nie mniejszej ilosci niz 1 kg, pieczarki
- do 1 kg miesa wystarczy 1/2 kg, ale ja daje ok. 70 dkg, masto do smazenia (moze by¢
roslinne), koncentrat pomidorowy ( 1 duza puszka) $mietana 18% ( ok. 2 pojemnikow),
sol, papryka stodka, cukier, moze kropla octu, ale ostroznie...0

Kroimy mieso na podtuzne kawaiki, tak jak to sie robi przy krojeniu na chinszczyzne, smazymy
na bardzo rozgrzanej patelni z mastem, w takich partiach, zeby mieso nie puszczato zbyt wiele
soku po krétkim obsmazeniu wrzucamy do sporego rondla, w ktérym bedziemy wszystko
gotowac, wraz z resztg sosu/masta, na ktorym sie smazyto. Pieczarki kroimy na potplasterki,
dosy¢ cienkie, smazymy na masle, az zmiekng i ja trzymam je na ogniu, az sie dosy¢ mocno
zarumienig... zwykle jest to kilka partii. Kiedy wszystko juz usmazone, mieszamy w rondlu i
stawiamy na mocnym ogniu, zeby sie tylko raz zagotowato 2-3 minuty, wéwczas doktadamy
koncentrat pomidorowy ( wg wtasnego smaku i proporcji) i mieszamy go dobrze do skutku,
potem $mietane - NIE WOLNO dodawac ani odrobiny wody, zageszczaé, dorabiac sos tylko i
wytacznie za pomocg $mietany i koncentratu. Po mieszaniu dodajemy cukier, sél, papryke do
smaku jesli kto$ lubi winny smak to odrobine octu, lub bardzo winnego ketchupu - ale bardzo
ostroznie, zeby ten smak nie zdominowat catej potrawy, bron Boze. Teraz jeszcze raz nalezy to
wszystko zagotowag, ale tak zeby wrzato dostowne 3-4 minuty, nie dtuzej. Najlepszy jest na
drugi dzien po nocy spedzonej w lodéwce, gdzie wszystkie smaki sie przegryzajg. Ja podaje z
odrobing ryzu z wyrazng przewagq stroganowa nad ryzem oraz odrobing zielonej pietruszki, lub
z biatg butka... Odgrzewac tez bardzo krétko na mocnym ogniu, zeby dtugo sie nie grzato - bo
mieso stwardnieje; ja po prostu wybieram z rondla tyle ile potrzebuje odgrzac¢. Wiem, ze
niektdrzy dodajg korniszony mozna i tak, ale ja przez ten spory dodatek Smietany nie robie
tego. Nie chwalgc sie :-))), nie znam osoby, ktorej by nie smakowat po dwu, trzykrotnym
wykonaniu dochodzi sie do wprawy i samo idzie...

Ewa Kubicka 01 WERSJA 2 Beef a la Stroganoff : 1 kg poledwicy wotowej, 2 dkg
suszonych grzybéw, 25 dkg pieczarek 3 tyzka masta, 3 tyzki smalcu, 1 cebula, 4 tyzki
maki, 1 tyzka stodkiej papryki, 1 puszka koncentratu pomidorowego, 1 kosteczka bulionu
lub 1 szklanka rosotu, 1 tyzka grubej musztardy Dijon, sél, pieprz, cukierl

Sos: Grzyby w przeddzien namoczy¢ i pokroi¢ w paski. Pieczarki poszatkowaé w plasterki. Na
masle zeszkli¢ pokrojona w kosteczke cebule, dodac pieczarki i grzyby i udusi¢ az miekkie.
Doda¢ wode z moczenia grzybow, bulionik, koncentrat pomidorowy, musztarde, papryke, sol,
pieprz. Sos musi by¢ gotdw i goracy nim zacznie sie smazy¢ migso. Jak ktos lubi mozna sos
zaprawic¢ Smietang (ja tego nie robie).

Mieso pokroi¢ w 1 cm plastry, a nastepnie w 1 cm paski. Obtoczyé w mace i szybko usmazyé
partiami na bardzo gorgcym ttuszczu. Mieso nie moze pusci¢ sokdéw i nie moze by¢
przesmazone, gdyz bedzie twarde. Dodac¢ migso do sosu, szybko zagotowac i szybko wydag.
Podawac z frytkami lub kluskami pétfrancuskimi i gotowanymi warzywami.

Slav

WERSJA 3
Nie wiem czy najstuszniejszy, ale najprostszy daje Eduard de Pomian : 400 g poledwicy
wotowej krajemy

na ptaty grubosci centymetra, a te na paski wielkosci matego palca.
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40 g masta

rozgrzewamy na patelni, az zacznie dymic¢, wrzucamy migso na 5-6 minut.

Solimy i pieprzymy

. Dolewamy

80 g gestej Smietany

| ponownie stawiamy na ogniu, az sie zagotuje. Zdejmujemy z ognia i podajemy.
Smacznego, Wiadystaw Los
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