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{0 Notkott, Huvudratt, Gryta, Vardag, Koka

BOEUF BOURGUIGNON

Recept pa ett langkok med mycket smak. Servera med tillbehdr som farsk brod eller potatis.

Ingredienser

Gor sa har

800 g grytbitar, nét
1 msk smor

1 tsk salt

2 krm svartpeppar
1 st mordtter

1 st 16k, gul

2 klyftor vitl6k

2 msk tomatpuré

1 st lagerblad

1 krm timjan

1,5 msk vetemjol

3 dl matlagningsvin, rott
2 dl vatten

3 msk fond, ox
300 g 16k, gul

1 msk rapsolja
200 g champinjon
1 pkt bacon

0 Tillbehor
1dlris

4 st pitabrod
100 g sallad

1. Bryn koéttet i en het stekpanna med smor och olja. Krydda med salt och
peppar och lagg kéttet i en gryta.

2. Skala och skar morot, |6k och vitlok i skivor. Fras dem i stekpannan
tillsammans med tomatpurén. Pudra éver mjolet och ror sa att det fordelar sig
jamnt. Hall pa vinet och tillsatt timjan och lagerblad. Lat koka upp under
omroérning.

3. Hall fraset i grytan 6ver kéttet och tillsatt vatten och fond. Lat grytan sjuda
under lock tills kéttet &r mort, ca 1 1/2 timme.

4. Skala stekloken. Ansa champinjonerna. Skar baconet i strimlor. Stek
baconet i en stekpanna tills det fatt fin farg. Tillsatt Iok och champinjoner och
Iat steka med tills de fatt fin farg. Lagg fraset i grytan och sjud ytterligare ca
10 min.

5. Servera gryta med ris, bréd och sallad.



