Strogonow z watrobki

Strogonow to znana potrawa pochodzgca z kuchni rosyjskiej,
przyrzagdzana z matych kawatkéw poledwicy wotowej. My nieco
zmodyfikujemy ten przepis i uzyjemy watrébki jagniecej.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

300 g watrdébki jagniecej

1 tyzka oleju stonecznikowego

10 g masta

2 cebule, posiekane

75 g grzybdéw shiitake, pokrojonych w plasterki
350 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

3 zabki czosnku, posiekane

1 tyzka magki

360 ml biatego wytrawnego wina

200 ml wywaru wotowego lub cielecego

2 tyzki Swiezego oregano, posiekanego

duza szczypta Swiezo zmielonej gatki muszkatotowe]
1 *yzka musztardy dijon


https://hopnatalerz.pl/przepisy/strogonow-z-watrobki/

3 tyzki creme fraiche
sél i pieprz
Swieze listki oregano i/lub natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE:

1) Optuka¢ watrdbke i wytrzed do sucha papierowym recznikiem.
Pokroi¢ na cienkie plasterki.

2) Rozgrza¢ olej na teflonowej patelni. Wrzuci¢ watrébke i
obsmazaé¢ na duzym ogniu przez 2 minuty, obracajgc raz na druga
strone. Watrobka nie powinna jeszcze by¢ dosmazona. Wyjac z
patelni i odstawic.

3) Wrzuci¢ na patelnie masto i nastawi¢ na Sredni ogien. Kiedy
masto sie rozpus$ci, wrzuci¢ cebule i smazy¢ okoto 5 minut,
czesto mieszajgc, az bedzie miekka.

4) Wrzuci¢ wszystkie grzyby i czosnek. Starannie wymieszad i
smazy¢ jeszcze 5 minut. Ogien nie powinien by¢ zbyt maty,
bowiem grzyby majg sie usmazy¢, a nie udusic.

5) Poprészy¢ grzyby magka i smazy¢ jeszcze 1-2 minuty, wcigz
mieszajgc, a nastepnie stopniowo wla¢ wino i wywar, caty czas
mieszajac. Doda¢ oregano i gatke muszkatotowg. Dusié¢ na matym
ogniu 3-4 minuty, az sos odparuje 1 zgestnieje.

6) ZmniejszyC ogien na maty, mieszajgc doda¢ musztarde i creme
fraiche. Wtozy¢ watrdébke ponownie na patelnie i podgrzewad
delikatnie 3—4 minuty. Doprawic¢ do smaku. Wytozy¢ na podgrzane
talerze, posypac¢ oregano i/lub natka pietruszki i podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 229 kcal, 19 g biatka, 18 g ttuszczéw (w tym



4 g NKT), 9 g weglowodandw (w tym 5 g cukréw), 2 g btonnika

Zrédto zdjecia: Adobe Stock



