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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

500 g Govejeg� filej�

125 g Š�mpinjonov

2 celi Š�lotki

100 g Kislih kum�ric

250 ml Čiste pišč�nčje �li goveje

jušne osnove

125 ml Smet�ne z� step�nje

3 žlice Oljčneg� olj�

1 žlic�  P�prik� sl�dk�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Svež peteršilj z� okr�s

Kl�sičn� govedin� strog�nov
40—50 Min

Pripr�v�

1 Goveji file n�režite n� t�nke tr�kove. Meso z�činite s soljo. Š�mpinjone

odvisno od njihove velikosti n�režite n� polovice �li četrtine. Kisle kum�rice

n�režite n� t�nke rezine. Š�lotki drobno seseklj�jte.

2 V kozici segrejte oljčno olje. Dod�jte meso, g� pri visoki temper�turi hitro

popr�žite, d� lepo porj�vi, n�to p� nemudom� vzemite iz kozice.

3 Popr�žite seseklj�no š�lotko, dokler ne postekleni, n�to p� dod�jte

š�mpinjone. Dod�jte mleto sl�dko p�priko in n�d�ljujte s pr�ženjem. Z�lijte z

vročo pišč�nčjo jušno osnovo, postrg�jte sokove z dn� kozice in pustite, d�

om�k� vre 5 minut.

4 N� koncu dod�jte smet�no z� step�nje ter z�činite s soljo in poprom. Preden

postrežete, n� kr�tko z�vrite ter dod�jte kum�rice in meso. Meso pogrejte

s�mo z� kr�tek č�s in nik�kor predolgo, d� ne post�ne žil�vo.

5 Okr�site s svežim peteršiljem in postrezite z rižem.


