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Μοςχάρι Μπλανκέτ αλα Ανςιέν 

1000 γρ Μοςχάρι από κιλότο 

200 γρ Κρζμα Γάλακτοσ (ςμετάνα),  

Μπουκζ  γαρνί 

1 ζλερυ(το κοτςάνι) 

2 αυγά 

2 μεγάλα καρότα 

2 κρεμμφδια ξερά 

φφλλο δάφνθσ 

800 γρ κρεμμφδια για ςτιφάδο 

 500 γρ Μανιτάρια ςαμπινιόν, 

 

Κόβουμε το μοςχάρι ςε κομμάτια 40 γρ. περίπου. Σο τοποκετοφμε ςε κρφο νερό και  

βράηουμε για  3 λεπτά, το ςτραγγίηουμε. Προςκζτουμε κρφο νερό, αλάτι 1 κουταλιά του 

γλυκοφ και αφινουμε να βράςει.  

Προςκζτουμε το καρότο ςε ροδζλεσ, τθ δάφνθ, το ςζλερυ ςε μεγάλα κομμάτια, τα 

κρεμμφδια ολόκλθρα με δφο γαρίφαλα πικζ, το μπουκζ γαρνί.  

Αφοφ βράςει το κρζασ, αφαιροφμε τα υλικά και αφινουμε μόνο το ηωμό να βράςει. 

Προςκζτουμε μια κουταλιά ςοφπασ από τθν κρζμα και ςυνεχίηουμε το βράςιμο δφο 

λεπτά ςε χαμθλι φωτιά. 

τραγγίηουμε το ηωμό ςτθ ςιτα και τοποκετοφμε ςε μια μπαςίνα, αφινουμε να χλιαρίνει.  

ε ζνα μπολ, ανακατεφουμε τθν υπόλοιπθ κρζμα με δφο κρόκουσ αυγών.  Ρίχνουμε το 

μίγμα ςτθ μπαςίνα και ανακατεφουμε καλά. Σοποκετοφμε τα κομμάτια κρζατοσ ςτθν 

μπαςίνα. (εναλλακτικά, μποροφμε να κάνουμε ζνα άςπρο ρου και να δζςουμε το ηωμό, 

ςτο τζλοσ προςκζτουμε λίγθ κρζμα γάλακτοσ – ςε αυτι τθν περίπτωςθ δεν 

χρθςιμοποιοφμε αυγά.) 

 ε  ζνα κατςαρολάκι, βράηουμε τα κρεμμφδια για ςτιφάδο  με ζνα κουταλάκι του γλυκοφ 

αλάτι &  ζνα ηάχαρθ(με λαδόκολλα). Μόλισ ςωκεί το νερό τα αφινουμε να ςοταριςτοφν 

ζωσ ότου πάρουν ελαφρώσ  χρώμα. 

Κόβουμε τα ςαμπινιόν ςε φζτεσ και τα ςοτάρουμε με λίγο φρζςκο βοφτυρο και αλάτι. 

Βάηουμε το κρζασ με τθν κρζμα ςε μια γάςτρα, με τα κρεμμφδια και τα μανιτάρια και 

αφινουμε ςτο φοφρνο για 10΄ςε προκερμαςμζνο φοφρνο ςτουσ 160ο C.  

ερβίρουμε με φρεςκοκομμζνο μαϊντανό. 

 

 

  

 


