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Vita cu ciuperci si smantana

Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
11/2 kg fasii carne frageda de vita 250¢ ciuperci proaspete, feliate
2 cepe medii, taiate julien 1/4 cana unt
1/2 lingurita sare 1 catel de usturoi (tocat marunt)
1 lingurita  sos Worcestershire 11/2 cana supa de vita
11/4 cana faina alba 11/2 cana smantana

Instructions

O varianta asemanatoare celei clasice de vita Stroganoff, acest preparat este mereu, fara indoiala, o
alegere potrivita pentru pranz sau cind, acompaniat de un pahar de vin rosu.

Pasul 1. Gateste ciupercile, ceapa si usturoiul in unt, la foc mediu.

Pasul 2. Amesteca ocazional, pana cand ceapa devine frageda.

Pasul 3. Dupa ce legumele s-au calit, scoate-le din tigaie, apoi adauga fasiile de carne de vita si lasa-
le pana se rumenesc.

Pasul 4. Adauga jumatate din cantitatea de supa de vita si sosul Worcestershire.

Pasul 5. Adu la punctul de fierbere si redu focul.

Pasul 6. Acopera vasul cu un capac si lasa sa fiarba 15 minute.

Pasul 7. Amesteca faina cu restul de supa si adauga-le peste vita.

Pasul 8. Amesteca, apoi toarna si compozitia de ciuperci si ceapa.

Pasul 9. Adu-le la punctul de fierbere, continuand sa amesteci.

Pasul 10. La final, adauga si smantana, avand grija ca sosul sa fie fierbinte, fara sa fiarba.

O poti servi cu taitei sau cu o garnitura de cartofi.
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