KOTT

Morbergs Boeut Bourguignon

Kock: Per Morberg Tid: 180 min Portioner: 8

Det gér alltid &t dubbelt s& mycket vin som man tror 2 orgknat hur mycket kocken drar i
sig under tillagningen. Speciellt nér man som sig bér lagar grytan en dag i férvag.

Boeuf Bourguignon ar fran borjan ett franskt recept pd en mustig kottgryta. Matratten
skulle enklast beskrivas som fransk husmanskost och harstammar frén regionen
Bourgogne. Ratten heter egentligen "b2uf & la bourguignonne" men &r mer kénd som
Boeuf Bourguignon. Boeuf Bourguignon passar perfekt under hast och vinter fér bade
det lilla och stora sallskapet.

INGREDIENSER

1 kg hégrev

50 g rokt sidflask i bit eller flasksval

1 stor morot

100 g smé gula I8kar eller schalottenlékar, 6-7 st
100 g champinjoner

2 msk raps- eller majsolja

3 vitloksklyftor

0.5 dl ev. vetemjsl



75 cl rédvin
salt och peppar
1 tsk strésocker
Kryddbukett
persiljestjalkar
1 lagerblad
1 kvist farsk timjan

Garnering

100 g hela smalékar, 6-7 st

100 g tarnat rokt sidflask el bacon
100 g champinjoner

0.5 dl hackad persilja

GOR SA HAR

Putsa hégreven fran eventuella senor och fett och skar den i 4 ¢cm stora
tarningar.

Skar flasket i grova skivor. Hetta upp en gryta, gérna av gjutiarn, lagg i flasket
och lat det smalta.

Skala moroten och I6karna och skar dem i grova bitar. Dela Gven
champinjonerna i mindre bitar. Lagg ner alltsammans i grytan och bryn det
med flasket.

Hetta upp oljan i en stekpanna och bryn grytbitarna i omgéngar. Lagg ner
kottet i gjutj@rnsgrytan.

Skala och krossa vitldksklyftorna med en stor kniv och rér ner moset i grytan.
Pudra eventuellt dver mjdl om du vill att grytan ska f& en simmigare konsistens.
Ror om.

Tillsatt sedan rodvinet och lét det koka upp. Skumma.

Salt och peppra och lagg sedan i sockret och kryddbuketten (lagerblad,
persiljestjaglkarna och timjan). Rér om och lat grytan sjuda langsamt i 1-1.5
timme eller tills kottet ar mért. Hit kan du férbereda och sedan lata grytan sté
ett eller tva dygn.

Skala lékarna till garneringen. Bryn dem tillsammans med sidflasket och
champinjonerna (dela dem om de &r stora). Lagg alltsammans i grytan strax

fore servering. Stré éver den nyhackade persiljan.



