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BURGUNDISK KOTTGRYTA

Ingredienser

Gor sa har

1 kg grytbitar, nét

2 msk smor

1 msk tomatpuré

2 msk vetemjol

1/, dI balsamvinager
2 dl buljong, kalv

3,5 dl rédvin
2 pkt bacon
200 g champinjon
2 klyftor vitlok
1 burk syltlék
salt
svartpeppar
1 bit morot
timjan
persilja

2 st lagerblad
steksndre

1 dl persilja

Satt ugnen pa 175°C.
Bryn kéttet i smor i omgangar tills det fatt fin farg pa alla sidor.

Hetta upp lite smor i en gryta (ca 5 liter). Tillsatt kottet. Salta och peppra
generdst. Ror ner tomatpuré och 1at frisa med ett par minuter.
Strd 6éver mjdlet och blanda val.

Hall pa balsamvinager och lat koka ihop i ett par minuter. Tillsatt kalvbuljong
och rédvin.
Sank varmen och sjud.

Strimla baconet. Skar champinjonerna i kvartar. Grovhacka vitléken. Hall av
spadet fran syltldken.
Bryn bacon, champinjoner och vitlok latt i en het stekpanna i smoret.

Tillsatt baconblandningen och syltldk i grytan och rér om forsiktigt.

Knyt ihop timjan, persilja och lagerblad, som en liten bukett, pa en morotsbit
med en bit steksndre. Vand ner den i grytan.

Satt pa ett lock och stéll in i ugnen pa mellersta falsen. Ugnskokaica 1 1/2
timme eller tills kéttbitarna blivit harligt méra. Garnera med hackad persilja.
Servera med kokt potatis.

Tips! Géres med fordel dagen innan.



