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PURPLY STROGANOFF

Stroganoff &r en av de tidl6sa storkéksrétterna. Pa menyn
numera kan man hitta den bade med falukorv, bénor och
strimlad 16vbiff. Vartér inte med Ciona? Med Purply formbar férs
av Ciona goér du de perfekta biffstrimlorna f6r denna klassiker.

INGREDIENSER:

10 portioner

1 kg purply Formbar fars

200 g gul I6k, hackad

5 msk tomatpuré

3 msk rapsolja

2 tsk vitlok, pressad

1 tsk sambal oelek

3 tsk dijonsenap

3 msk chilisas

4 dI créme fraiche (eller matlagningsgradde + redning)
2-3 dl vatten

2 msk gronsak eller kottbuljong, pulver (alt. fond)
Salt & svartpeppar efter smak

Tips: Ladgg skivade gronsaker t.ex. champinjon, vitkal, paprika
eller morot (mer volym, béattre ekonomi)
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PURPLY STROGANOFF

INSTRUKTIONER:

1. Spraya bleck med sprayfett eller pensla med olja. Platta ut
Purply formbar fars till en ca 5 mm tjock kaka, (anvand
vatten eller inoljade handskar sa fastnar det inte). Brann av i
ugn 200 grader i ca 10 minuter tills den ar fast och fatt lite
farg. Lat svalna till +4c.

2. Strimla farskakan och andra ingredienser och stek
strimlorna med stekfett pa hog véarme i stor gryta/kastrull
tills det fatt fin farg (ca 5 min). Bryning ger god smak!

3. Tillsatt tomatpuré, sambal och vitlék och frés med i ca 1
min.

4. Rorisenap, chilisas, fraiche, vatten & buljong. Ror om .

5. Latsjuda pa medelvarme 5-10 min. Smaka av - den ska
vara sasig, inte stabbig. Spad med mer vatten/ redning vid
behov. Smaka av med salt och peppar. Dekorera med

purply.se klippt persilja.

Serveras med ris eller liknande gryn, och en fantastisk
salladsbuffé
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