
1T ingreCiens*i' ',l s;l : '

In rustik, snabi_:iagad gryträtt meci krämig känslal Den
irnponerance biff sti'cganoffen gör du av biand annat str"irnlac
ryggbiff, iök, tcmatpure, crör-ne fraiche och dljoirsenap. Servera
tilisammans med salladsärter, persilja, ris cch utsökt saltad
gu rka.

lngredienser 12portioner

12 port ris

Saltad gurka

,a

6ör så här

O l*lär antal portioner ändras X
Ta''ik på att d,; i vissa fail ken behöva
justera iillagningsiiCen, då mängden för
in_c redienserna hai- änCrats.

Koka riset enligt anvisningen på förpackningen,

Saliad gurka: Skiva gurkan tuni cch strö över sait och socker,
blända vä1. Hacka persiljan och blanda ner hålften.

Biff StroEanoff: 5kala och skiva löken. Skala vitlöken.

Stek löken rnjuk i {ite av smöret i en stekpanna. pressa i vitlöken
mot sluiet. Ta upp löken på en tallrik. Bryn kötiet i omgångar i

resten av smöret. Krydda med salt ech pepoar.

Lägg ner löken i pannan rned köttet cch rör ner paprikapulver,
tomatpure, senap, vatten, buljongtärning och creme fraiche
och låt det sjuda ca 5 minuter.

Grönsaker: Koka salladsärier i saltat vatten ca 4 minuter.

Servera stroganoffen med salladsärter, gurka och ris. Garnera
med resten av persiljan.

?ips

Skär gurkan i tunna skivor med hjälp av antingen en osthyvel eller
en mandolin.
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Läs aoga ingrediensförteckninqen på buljongen. I

övrigt är räiten f ri från gluten och ägg.
Gör lakiosfri; använd matfett och creme f,-aiche utan
laktos-
Gör rnjölkproteinfri: använd mjöikfritt matfett. B.vt ut
creme fraiche tili ilvlat i'raiche (innehålier havre) eller
Soirr Supren.re (in;rehålier soja).


