Godt Z;)d.evert

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

®15-20min 22 porsjoner

Biff stroganoff med paprika, ris og

persille

Ris

125 g jasminris

Biff stroganoff

1 stk gul Ik

2 stk gulratter

% stk red paprika

250 g marinerte biffstrimler
%2 pakke tomatpuré

% pakke red rub-krydder
1 pakke oksebuljong

-1 pakke lettremme

%2 ss hvetemel ©
2dlvann®

Topping
1 pakke persille

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

2. Biff stroganoff: Skrell lsken og gulrattene. Grovhakk

loken og kutt gulrettene i skiver. Skyll, rens og kutt
paprikaen i strimler. Varm opp en vid kjele til
middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek kjattet i 1-2
minutter, til det har fatt en jevn stekeskorpe. Legg
kjottet over pa et fat.

. Biff stroganoff, fortsettelse: Varm opp den samme

kjelen til middels hay varme, og ha i litt olje. Stek
lzken, gulrgttene og paprikaen i 3-4 minutter, til
lzken er gyllen. Tilsett tomatpuréen og red rub-
krydderet, og stek videre i omtrent 1 minutt. Ha i %2
ss hvetemel, oksebuljongen og 2 dl vann, og gi det
hele et oppkok. La det hele smdkoke i 4-5 minutter.
Ta kjelen fra varmen og vend inn kjattet og
lettremmen. Smak til med salt og pepper.

. Topping: Skyll, terk og grovhakk persillen. Topp

retten med persillen ved servering. Vel bekomme!

Stroganoffen kan toppes med lettremmen ved servering hvis du heller gnsker det.



