Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
1259
2 kus
100 g

250 ml

125 ml
3 PL
1PL

1 Stipka

1 Stipka

Hovadzi filet
Sampifiony
Salotky
Kyslé uhorky

Kuraci alebo hovadzi

vygvar, &iry

Srahagka

Olivovy olej

¢ Paprika $pecial sladké

¢ Morské sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

Petrzlen, gerstvy, na
ozdobu

(KOTANYI

1881

Klasickg hovadzi stroganov
@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Hovadzie filety nakréjajte na tenké prazky. Osol'te méso. Sampifidny
nakréjajte podla velkosti na polovice alebo na stvrtiny. Kyslé uhorky
nakréajajte na tenké platky. Salotku nakréjajte nadrobno.

2 V panvici zohrejte olivovy olej. Opekajte méso, kgm neziska peknit hnedu
farbu, a potom vyberte z panvice.

3 Poduste $alotky do sklovita a pridajte huby. Pridajte papriku do panvice a
opekajte. Deglazujte panvicu pomocou hortceho kuracieho vgvaru, potom
zoskrabte vgpek z dna panvice a nechajte omacku 5 minut varit.

4 Nakoniec pridajte $l'ahacku a ochutte solou a korenim. Pred podavanim
nechajte kratko povriet, potom pridajte kyslé uhorky a méso. Méso iba
prehrejte — uz ho nevarte, inak stvrdne.

5 Ozdobte Cerstvou petrzlenovou viiatou a podévajte s ryzou.



