
Stroganoff ragu: szaftos, omlós, ízletes 
 

Kategória: könnyű 

Elkészítési idő: 25 perc 

 

Hozzávalók 2 személyre: 

400 g marha bélszín vagy hátszín 

½ fej hagyma 

50 g császárszalonna 

50 g kaliforniai paprika 

3 fej gomba 

150 ml tejszín 

150 ml alaplé (víz) 

2 db csemegeuborka 

1 ek liszt 

2 ek mustár (ízlés szerint) 

1 ek ketchup (ízlés szerint) 

só, bors 

petrezselyem (opcionális) 

 

1. Az apróra vágott hagymát kissé fonnyaszd meg olívaolajon 

(vajon).  

2. Add hozzá a szintén apróra kockázott szalonnát és pirítsd 

tovább együtt. 

3. Ez idő alatt vágd vékony csíkokra a húst, és a csemege 

uborkát. 

4. Ezt követően a hússal egy időben add hozzá a gombát és a 

kis kockákra vágott kaliforniai paprikát (ez akár el is hagyható, 

de tálaláskor a paprika színessége nagyon feldobja az étel 

megjelenését). 

5. Egy fakanállal forgasd át a húsos alapot. Ízesítsd sóval, 

borssal, mustárral és egy kevés ketchuppal. (A ketchup a 

mustár és az uborka savas hatását ellensúlyozza ezért nem 

kell túl sok az ételbe.) 

6. Hintsd meg liszttel a ragu alapot és keverd meg.  

7. Rövid ideig hagyd a lisztet kissé “megpirulni”, majd önts fel az 

alaplével és keverd csomómentesre. 

8. Add hozzá a csemege uborkát és a tejszínt. 

9. Keverd el és forrald össze az mártást. 


