Boeuf Bourguignon

Ca:1 kg Hogrev, Grytbitar Putsa val.
150 gram Rokt sidflask - en smaksak, (inte burgundisk tradltlon)
200 Gram Champinjoner S
1 Lok
2 Morotter
15-20 Parllokar eller steklokar
2-3 Vitlokssklyftor
1 Buket bestaende av Persilja, Timjan, Rosmarin, Lagerblad och Salvia,
om knyts ihop och kokar med, men tas bort fore servering.
Lite smor, olivolja, men aven solrosolja anvands till stekningen
1 Flaska Bourgogne - Antingen 1 flaska vin
eller 1/2 flaska vin och 40 cl Kalvbuljong.
1/2 msk Mjol
Salt & Vitpeppar

Steg 1. Forberedelser
Brann (koka) av vinet dagen innan och stall det i kylskapet 24 tim*.

Skala morotter och den gula I6ken. Skiva mordtterna och hacka loken
grovt. Putsa kottet (om det behdvs) och skar i 3-4 cm kuber.

Lagg morotter, |6k och kott i en djup skal .
Tack med rott vin och placera skalen i kylskapet
i 24 timmar- 6ver natten*.
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Boeuf Bourguignon

Steg 2. Bourguignon
1. Ta upp kott och gronsaker. Spara vinet, det ska ju anvandas igen.
Nu kommer det som kan vara lite tdlamodsprovande..

2. Torka kottbitarna med hushallspapper.
Hetta upp 3 matskedar olja i en ugnsfast gryta och bryn kottet 5 minuter.
Tank pa att inte lagga i for mycket kott ar gangen,
sa att kottet vattnar sig istallet for fa lite stekyta.

3. Smaka av med salt och och nagra drag med pepparkvarnen
och lagg tillbaka de inlagda gronsakerna.

4. Stroé over mjolet och blanda med tragaffeln. Lat brasera/koka ytterligare 4 minuter.

5. Hall av fettet. Tillsatt rodvinet, kalvbuljongen, krossad vitlok och 1 bouquet garni.
Koka upp, och skumma (lyft av skummet som bildas med en halslev, det vill vi inte ha).

6. Krydda, men latt med salt, och ytterligare nagra drag med pepparkvarnen.
For mycket salt reducerar sasen snabbare an som ar 6nskvart,
och da blir det ingen vinsas...

7. Tack grytan och fortsatt att koka i ugnen pa ca 170 ° C i 2,5 till max 3 timmar.
Ror om da och da med en tra-spatel. Om sasen, under tillagningen verkar for
koncentrerad, tillsatt lite vatten sa att vatskan “nar upp” till 3/4 av kottet.

Steg 3. Avslutning Bourguignon

12. Ta upp kottet ur grytan och lagg undan. Ta upp ortkryddorna och slang dem.
13. Passera sasen genom en finmaskig sil over ett serveringskarl/kastrull.

14. Lagg i kottet.

15. Lagg over sidflasket, smaldkarna och champinjonerna. Se till att Bourguignonen halls
riktigt varm.

Severas varm med kokt potatis.
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