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Atri, fantastiski, aristokratiski!

Viena no legendam vesta, ka recepti izgudrojis kads francu pavars un gatavojis to krievu grafam
Stroganovam. Lidz ar to vienlaicigi radies ediena nosaukums.
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Jums bus nepiecieSams: (2 porcijas)

200 - 250 grami - kvalitativas liellopu galas (mikstums bez cipslam)
(vai vistas krutina - tad bus ,a la Stroganovs")

Puse sipola

100 grami svaigas senes (Sampinjoni)

1 téjkarote - Dizonas sinepes

1 tejkarote tomatu biezena (vai 2 edamkarotes sasmalcinatu tomatu)
1 gurkitis, marinéts vai salits

Nedaudz ellas

Sluka konjaka vai brendija (+- 50 ml)

Nedaudz salda kréjuma

1 édamkarote skaba kréjuma

Malti melnie pipari, sals, maltas kimenes

Procedura:
Gatavojiet visu uz pilnigas uguns, atri, un ieverojot ingredientu pievienoSanas secibu.
Ertak visu sagriezt un atrast nepiecieSamo ieprieks.

Karsta panna, karsta ella atri apcepiet stremelités sagrieztu galu.

Pievienojiet konjaku un karsejiet, kamer alkohols iztvaiko.

Pievienojiet sali, maltus piparus un skipsninu kimenes - uzkarse.

Pievienojiet sagrieztu sipolu, tomatu biezeni un sinepes - uzkarse.

Pievienojiet sagrieztas sénes un salminos sagrieztu gurkiti - uzkarse.

Visu labi apcep un pievieno nedaudz salda krejuma un 1 édamkaroti skaba kregjuma. Lauj mércei
pakarseties 1 minuti, lai ta sabiezetu.

GATAVS!!

lesaku ar risiem.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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