Boeuf bourguignon

Mustig, vinkokt kottgryta som &ven kallas burgundisk gryta.

Ingredienser

8 port

1.200 g benfritt notkott, hogrev eller bog
smor-&rapsolja

2 tsk salt

2 krm svartpeppar

3 msk vetemjél

2 msk tomatpuré

6 lagerblad

2 tsk timjan

4 dl rédvin

5 dI kéttbuljong

200 g rokt sidflask

8 steklokar

4 vitloksklyftor

200 g farska champinjoner

Gor sa har

Skar kottet i bitar. Bryn kottet runt om i smoér-&rapsolja i en stekpanna. Lagg 6ver det i en gryta.
Krydda med salt och peppar. Ror i mjél, tomatpuré, lagerblad och timjan. Hall pa vin och
buljong. Lat grytan koka under lock ca 1 1/2 tim. Strimla flasket. Skala och dela ev l6karna.
Skala och hacka vitloken. Dela ev svampen. Stek flask, 16k, vitlok och svamp i smor-&rapsolja i
stekpannan. Lagg ner det i grytan och lat allt koka ytterligare ca 10 min. Stro garna 6ver hackad
persilja och servera med kokt potatis



