Godt ZPeLevert

Bildet kan'

® 35-45 min

22 porsjoner

v

Vurder retten og les mer:

OH_0060-2

Biff Stroganoff med sjampinjong og
hjemnmelaget potetmos

Potetmos
350 g poteter
1-2 ss smar
1-2 dl melk

Biff Stroganoff

200 g sjampinjong

1 stk gul lgk

1 stk red paprika

250 g marinerte biffstrimler
% pakke tomatpuré

% pakke paprikakrydder
1 pakke oksebuljong
150 g lett créme fraiche
¥-1 glass dijonsennep
1ss smar

2dlvann

Tilbehor
1 bunt bladpersille

salt
pepper
olje

Basisvare

@ TIPS!

1.

2.

Potetmos: Kutt potetene i to. Kok potetene i usaltet
vann i omtrent 15-20 minutter, eller til de er
gjennomkokte. Sil vannet av potetene ndr de er
gjennomkokte, og la dem dampe seg terre i kjelen.
Bruk en visp eller stapper, og mos potetene sammen
med 1-2 ss smar. Spe pad med 1-2 dl melk, litt etter
litt, mens du rgrer, til potetmosen har gnsket
konsistens. Smak til med salt og pepper.

Biff Stroganoff: Barst soppen fri for jord, og del deni
to. Skrell lzken, og rens paprikaen. Kutt Izken og
paprikaen i strimler.

. Biff Stroganoff, fortsettelse: Varm opp en vid kjele til

middels hgy varme, og ha i litt olje og 1 ss smar. Stek
soppen, lgken og paprikaen i omtrent 4 minutter, til
det har fatt litt farge. Ha i tomatpuréen og
paprikakrydderet, og la det hele surre under
omrgring i omtrent 1 minutt. Tilsett oksebuljongen,
2 dl vann og creme fraichen. Kok opp, og la
stroganoffen smakoke i 5-10 minutter, eller til den
har gnsket konsistens. Smak til med sennepen, salt

og pepper.

. Kjott: Varm opp en stekepanne til hey varme, og ha

i litt olje. Stek kjottet i 1-2 minutter. Stek kjottet i to
omganger for best resultat. Det er viktig at
stekepannen ordentlig varm, og at du ikke rerer i
kjgttet med en gang, for da blir det kokt og ikke
stekt. Vend kjgttet inn i stroganoffen.

. Tilbeher: Skyll, terk og finhakk persillen. Strg den

over retten ved servering.

Om du vil ha en finere potetmos, kan du skrelle potetene. Server gjerne gryten
med sylteagurk og syltede readbeter. Noen liker ogsé rgrte tyttebcer til.



