JERNEJ KITCHEN
HITER GOVE]JI STROGANOV Z OHROVTOM

PRILOGA (RIZ)
120 g basmati riza

1/4 janezeve zvezde

GOVEJI STROGANOV Z OHROVTOM

1 Cebula, olupljena in narezana na
tanke rezine

150 g svezih Sampinjonov

200 g govejega zrezka (plece ali
hrbet)

1 Zlica dijonske gorcice
3 Zlice olivnega olja
1/4 svezega Cilija (poljubno)

2 stroka Cesna, olupljena in narezana
na tanke rezine

0,3 dl vodke (poljubno)

50 g ohrovta (listnatega, navadnega
ali ¢rnega)

180 g sladke smetane
1/2 limone

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

vecdja kozica s pokrovom
kuhinjski noz

rezalna deska

papirnate brisacke
vecja ponev s pokrovom

Omamno dobro.

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 10  MINUT

KUHANJE: 30  MINUT
SKUHAMO RIZ

V vecjo kozico damo basmati riz, S¢ep soli, janezevo zvezdo in
300 ml vode. Pokrijemo s pokrovom in pristavimo na mocan
ogenj, da mesSanica ¢imprej zavre. Nato zmanjSamo ogenj in
pokrito kuhamo. Celotni ¢as kuhanja naj bo priblizno 11 minut,
oziroma dokler riz ni kuhan.

NASVET

PRIPRAVIMO ZELENJAVO ZA STROGANOV

Cebulo olupimo in nareZemo na tanke rezine. Sampinjone po
potrebi oc¢istimo in narezemo na debelejSe rezine. Zrezek
osusimo s papirnato brisacko in narezemo na tanke rezine ter
jih damo na kroznik. Zrezek dobro osolimo ter popramo ter v
meso viremo 1/2 zlice dijonske gorcice in 1 Zlico olivnega olja.

GOVEJI STROGANOV

Na mocan ogenj pristavimo vecjo ponev. V segreto ponev
dodamo dve Zlici olja in meso. Prazimo 2 minuti in prestavimo
na kroznik. Isto ponev damo nazaj na zmeren ogenj in dodamo
cebulo in ¢Cili (poljubno). Kuhamo priblizno 2 minuti, nato
dodamo Se gobe in kuhamo 5 minut ob rednem mesanju.

GOVEJI STROGANOV

Dodamo cCesen, zlico dijonske gorcice, premesamo. Ogenj
povecamo in dodamo vodko (poljubno), premesamo in pustimo
kaksno minuto, da alkohol izpari. Ocistimo ohrovt in ga
dodamo v ponev. Zalijemo z 200 ml vode, pokrijemo in pustimo
kuhati 10 minut pri Sibkem ognju.

GOVE]JlI STROGANOV
K omaki dodamo sladko smetano, kuhamo 5 minut, nato
odstavimo z ognja in dodamo meso (ter vse sokove, ki jih je



meso izpustilo), limonino lupinico in eno Zlico limoninega soka,
po okusu solimo in popramo.

POSTREZEMO

Goveji stroganov z ohrovtom postrezemo s kuhanim rizem (ali
katero drugo poljubno prilogo: Siroki rezanci, Specli...).
Poljubno lahko jed dekoriramo z nasesekljanim svezim
drobnjakom. Dober tek.
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