VILT

Algboeuf Bourguignon och

potatisstomp med dijon

Kock: Camilla Hanve Tid: 90 min Portioner: 10

En riktigt mustig Beouf Bourguignon pd dlg, med dlgkorv istallet for sidflask.

Jag alskar Boeuf i sin originalform ocks& men den har ar inspirerad av Johan
Johanssons berémda dlgboeuf som jag hort sé mycket gott om och gjorde min egen
variant av.

Gor den med férdel 1-2 dagar innan den ska serveras, stall kall, s& far den en riktigt
fyllig och fin smak. Eftersom ménga idag inte ater gris, s& bytte jag ut sidflasket frén
den klassiska Boeufen mot algkorv men funkar séklart med annan kryddkorv ocksé.
Ibland har jag i bacon ocksé om alla Gter det.

Anvand ett gott rédvin s& blir ocksa grytan god. Jag anvénder oftast en Cétes du Rhéne
eller Bourgogne.

Har man inte algkstt funkar det séklart med annat vilt eller t ex hdgrev. Ratten ar
otroligt maktig s& planera en lattare efferratt om det ska serveras efterdt.



INGREDIENSER

1.5 kilo algkatt
3 stycken dlgkorv
1 paket bacon, frivilligt

1 flaska rédvin, garna bourgogne eller cétes du rhone
2 matskedar kalvfond

2 matskedar dijon

1 stycken riven solo vitlok

250 gram fina sméldkar

200 gram farska smé& champinjoner
2 stycken mordtter

0.5 kruka farsk timjan

0.5 kruka farsk persilja

salt och peppar
Potatisstomp
2 kg potatis, mjslig sort
250 gram smor
2 deciliter gradde
2 matskedar dijon
0.5 kruka persilja

salt och peppar

GOR SA HAR

Skar kéttet i ca 2-3 cm stora grytbitar, dela korven pd léngden och skiva den
fill halvménar och strimla bacon (om du véljer att ha det i, ger fyllig och fin
smak.)



Skala morétterna och skiva dem. Skala smélokarna och ta av roten, men sé
dom andé haller ihop. Borsta av champinjonerna om dom &r jordiga och dela
dom pd mitten om dom ér stora.

Borja med att frésa bacon i stekpannan och lagg sen dver i en gryta (helst
over 4 liter.) Fortsatt med att frasa korven (tillsatt smor om fettet fran stekt in)
och till sist algkottet och lagg allt i grytan.

Hall ver vinet, dijonen och kalvfonden.

Fras snabbt morétter, sméldk och champinjoner i smér och ta sist i den rivna
vitldken precis innan du lagger dver allt i grytan.

Klipp av 6rterna med stjalkar och knyt dem. Légg i grytan och tryck ner lite sa
dom hamnar i vinet. Ortbuketten lyfts sen ut innan servering.

L&t puttra minst 2-3 timmar. (Jag rekommenderar verkligen att den sedan fér
sta kallt minst ett dygn, helst tvé. Smaken blir mycket rundare och fylligare dé.
Varm sedan grytan ndgon timme innan servering.)

Lyft ur ortbuketten, smaka av och se om det behévs mer salt och peppar och
toppa med hackad persilja. Servera gérna potatisstomp till.

Potatisstompet gér du genom att skala och dela potatisen i mindre bitar och
koka i ordentligt saltat vatten. Nar den &r mjuk, hall av vatinet och lat énga
av. Sen lagger du i sméret i bitar, tvé ordentliga matskedar dijon och héller
6ver uppvarmd gradde, lite i taget, medan man tar tex en ballongvisp eller
potatisstomp och mosar potatisen snabbt till ett grovt mos. Smaka av med salt
och peppar om det behdvs och stré hackad persilja 6ver.



