BOEUF STROGANOFF

Ingrédients

400¢q de beeuf ‘ftl..d: ou aloyau
Sauce Worcestershire

400q champignons de Paris @
1 oignon jaune 5 _
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o 2 cuild.c de sucre semoule
e 1 cuidsde fa\ﬁuec

o 100wl de vin bian Folie
o 4 culd.s de creme r

Cette recette vous:est proposee
par le Chef Gerard-Behaye

L

Tailler le baeuf en aiguillettes de 2,5 cm epaisseur et
5 cm de longueur.

Les mettre dans un plot et les arroser de sauce
Worcestershire et faire mariner 1h au frais.

Tailler les champignons en quartiers. Dans une
poele mettre un filet dhuile et les faire revenir sans
Coloration. Saler et réserver.

Eplucher Loignon et lemincer. Dans une casserole
mettre & chauffer un filet dhuile et y colorer le
baeuf 2 minutes en les gardant bien saignantes.
Les décanter et les assaisonner de sel et poivre.
Degraisser la casserole et la remettre & chouffer
avec un peu dhuile. ¥ faire suer Loignon émince
avec un peu de sel. Ajouter le concentré de tomate,
le sucre et la farine. Bien mélanger.

Mouiller avec le vin blanc, couvrir et cuire
doucement en remuant pendant 3 & + minutes.
Ajouter alors la creme, amener & ébullition en
remuant jusqua epaississement.
Mefttre les champignons dans la casserole et cuire
ve doucement pendant 3 minutes. Ajouter alors les

les rece tes SuY aiquillettes et le jus rendu, bien mélanger et refirer

NNN.P\OPLQ'{Q‘I’MQ : du feu. Servir aussitot.




