Pihvit tulisen sienikastikkeen kera

Arhdkdnmakuiset jalopeno-maustepaprikat ovat suosittuja

varustetuista elintarvikeliikkeistd.

Valmistelut: 25 minuuttia

Kypsyminen: 25 minuuttia

4 annosta

30¢g kuivattuja sienid tai 100 g -300
g ohueksi viipaloituja tuoreita
sienid ( esimerkiksi siitakkeita)

13 rkl kylmdpuristettua oliividljyd

8 pikkusipulia kuorittuna

2 3 dl lihalientd

3 1l timjamia

2 valkosipulin kynttd halkaistuna

4 x 120 g:n painoista naudan sisd- tai
ulkofileepihvid

3 tl vastajauhettua mustapippuria

7 dl kuivaa valkoviinid

120 g valutettuja (sdilottyja)
jalopeno-maustepaprikoita

2 tl maissijauhoja

1rkl vettd

1+t dijoninsinappia




. Liota kuivattuja sienid haaleassa vedessd 15 -20 minuuttia.
Valuta sienet ja purista ne helldvaroen kuiviksi.
. Kuumenna 3 rkl 6ljyd kohtalaisella lammalla pienessad

lihaliemi ja fimjami. Anna ainesten hautua kannen alla noin 10
minuuttia, kunnes sipulit ovat kypsid. Nosta kasari liedeltd.

. Hiero valkosipuli pihvien pintaan ja ripottele pddlle
mustapippuri. Kuumenna teflonpannua minuutti keskildammalla
ja lorauta sitten pannuun 3 rkl 6ljyd. Ruskista pihveja ( 2
kappaletta kerrallaan) kuumassa rasvassa noin minuutti
molemmin puolin. Nosta pihvit ldmmitetylle tarjoiluvadille.

. Pyyhi rasva pannulta ja kaada pannulle viini. Anna viinin kiehua
ilman kantta minuutti. Lisdd joukkoon lihaliemi ja sipulit,
sienet ja maustepaprikat. Anna ainesten porista kannen alla
noin 5 minuuttia.

. Sekoita 1 rkl vettd maissijauhoihin. Kaada suurus muiden
ainesten joukkoon samalla sekoittaen. Jatka sekoittamista,
kunnes kastike on hieman saostunut ( 1 - 2 minuuttia).
Mausta kastike lopuksi dijonisinapilla. Sekoita vield
kertaalleen ja kaada kastike pihvien pddlle.




Siitake sieni






