Boeut Bourguignon

KOTT Kock: Alexander Sundqvist Tid: 150 min Portioner: 4

Detta &r en riktigt mustig och smakrik kéttgryta som méste avnjutas med ett gott glas rott

vin!




INGREDIENSER

600 g hagrev
100 g rokt sidflask
200 g skogschampinjoner, kvartade
12 st sma steklokar, skalade
3 st vitloksklyftor
4 dI rétt vin, gérna bourgogne
0.5 dl oxfond, egen (2 msk kdpesfond)
1 tsk torkad timjan
1 tsk torkad rosmarin
3 st lagerblad
0.5 kruka farsk persilja
Mandelpotatispuré
12 st stora mandelpotatisar, skalade
50 g brynt smér
1.5 dl gradde
1 dl mjslk
salt
0.5 tsk socker
farsk tryffel eller négra droppar tryffelolja

GOR SA HAR

och lat fettet ligga kvar. Hoj varmen till max och nér det ryker ur pannan
tillsatter du den térnade hégreven. Bryn kéttet ordentligt!

flasket. Pressa i vitloksklyftor och lat steka 5 minuter till.

vatten s@ att det tacker kottet. Stall in grytan i ugnen pa 150c grader ca 2
timmar eller tills kottet ar mort. Rér om dé och dé.

av kryddningen.

Skala mandelpotatisen och koka den sedan 20 minuter i saltat vatten.

purén. Smaka av med salt, socker och tryffelolja.

Servering
Lagg en rejal slev mandelpotatispuré i botten av en tallrik och lagg grytan

ovanpd, toppa med lite s&s fr&n grytan och en nypa finhackad persilja.

Borja med att steka rokt sidflask i en ugnsfast gryta, lyft upp med en hélslev

Nar kéttet har fétt fin farg tillsatter du stekldkar, champinjoner och det stekta

Tillsatt tomatpuré och kryddor, hall sedan dver rétt vin och spad ev. med lite

Ta upp grytan pd spisen och red eventuellt av sésen med lite maizena. Smaka

Bryn smoret i en kastrull och hall pé gradde och mjslk. Varm gréaddmislken.
Nar potatisen ar mjuk pressar du den med en potatispress i en ny kastrull. Hall
lite av graddmislken i tagen ned i potatisen tills du f&r en bra konsistens p&



Servera med ett glas rétt vin, gérna bourgogne!



