Q
HEFS

EN LIGNE 20 mini. 4 pers: facile

Boeuf Strogonoff revisite

500 g pointe de Rumsteack

50 g de bewwre

200 g de champignons sauwvages
1 oignow rouge

10 cl de fond bruwnw de veauw
10cl de créeme

1 geste citrow

5 clhuwile dolive

2 bring de persil plat

sel, poivre; paprika

1. Emincer et blondir Uoignow rouge dans une poéle awvec 1 cuillére
d’huile dolive pendant 4 min sur 9 puis 3 min sur 4. Réserver

2. Tailler et sauter les girolles dans une poéle chaunde 3 minutes sur P1
et résevver

3. Sauter les champignons de Paris bruw 3 minw sur P1 . Réserver

4. Couper la viande evv laniéres, evwober de sel, poivre et de paprikow

5. Sauter dang une poéle chaude low vionde ew lov gawrdont saignante;,
débarrasser

6. Déglacer avec le fond brunw et ajouter la créme, rectifier
Vassaisonnement

7. Ajouter la viande et les champignons 2 min sur 6 et maintenir sur 1

8. Dresser, décover et finir avec le geste de citrow

9. Dresser et décover

Mes notes :
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