Bof Stroganoff

Bof stroganoff er en sand klassiker.
En sken ret vi gerne lader sta og simre
pa komfuret en sendag eftermiddag.

Denne opskrift pa bef stroganoff er

fil ||M TR _.‘ ' ¥, helt klassisk, og du er garanteret den
m\\‘u\h gode smag af tomat, bacon, champignon
M\I'I i * : ' og selvfelgelig flode.

Servér din stroganoff for dine gaester,
og du er garanteret smagfuld succes.

Hansens opskrifter

-]

Ingredlenser Fremgangsmade
600 g Mart oksekad, fx inderlar eller klump 1 Skaer kedet i strimler pa sterrelse med en lillefinger
i Bacortem, og dup dem tarre.
25¢g Smar )
2 stk Lag 2 Smelt smearretien sauterpande eller gryde og brun
250 g {:hampignoner bacontemingeme.

Salt og peber 3 Pil legene og skaer dem i skiver.
S AR 4 Rens svampene og skaer dem i skiver.
2dL Bouillon . .
1dlL Blekafinda 5 Kom legene i gryden og brun dem under omraring.
1dl, Tomatpuré 6 Tag dem op.

7 Brun derefter kedet ad nogle gange.
8 Svits svampene til sidst.
9 Lag leg, ked og svampe i gryden.
10 Tilseet krydderier, bouillon, flede og tomatpuré.

11 Lad det simre mert ved svag varme under lag i 30-

40 min.
12 Smag til med salt og peber.

13 Servér med bred og kartoffelmos eller ris.

Voilal

Servér din baf stroganoff med flajsbled kartoffelmos eller
kartofler, Stroganoff er ogsa velegnet sammen med sprede
pommes frites!



