KOTT

Boeuf Bourguignon med

rotsaksmos

Kock: Karin Walker Tid: 150 min Portioner: 8

En mustig och smakrik gryta som du kan géra i férvag, den blir bara godare dagen

efter!

Psstl Ge smalckarna ett snabbt uppkok i vatten sa gér de lattare att skala! Picklad 16k
och gurka ar gott att ata till grytan och moset.

INGREDIENSER

2 kg grytbitar av élg eller not
1 stor gul I8k

3 klyftor vitlok

2 stialkar selleri

3 msk tomatpuré

2 st lagerblad

5 dl rédvin

5 dI kraftig buljong



250 g rokt sidflask/ rokt karré/bacon

15 st fina smaldkar/steklokar

2 st morotter

15 st farska champinjoner

1 kvist timjan, rosmarin
salt och nymalen svartpeppar
smor + olja till stekning
maizena+vatten till redning
persilja eller timjan till garnering

ROTSAKSMOS

750 g rotselleri

750 g palsternacka

500 g potatis

100 g smor
miolk till lagom konsistens
nyriven muskotnot
salt och nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Bryn kottet i omgéngar i en rejal gryta, salta och peppra och lat en hackad 16k
och vitldk frasa med pa slutet.

Tillsatt tomatpuré, vin, buljong, stjalkselleri i bitar och érter och 14t allt koka
upp, se till att kottet tacks med vatska och lat grytan puttra i ca 1.5 timme.

Dela sidflasket i smabitar, morot och svamp i bitar och skala smalékarna. Stek
allt s& att det far lite farg, lagg det i grytan och &t allt puttra i ca 30 minuter
fill.

Nar kéttet @r mjukt red av med maizena utrort i lite vatten till en simmig
konsistens, spdd om det behdvs.

Smaka av med kryddor och garnera med persilja eller timjan nar det ar dags
att ata.

Skala och koka alla rotsaker, sla av kokvattnet, tillsatt smor +lite midlk och kér
med elvisp till eft fluffigt mos, smaka av med kryddor.



