pa tallriken

Boeuf Bourguignon med potatispuré

4 personer:

800 g hogrev

200 g rimmat sidflask
1 gul 16k

2-3 mordtter

1 oxbuljongtarning

5 dl vaten

3 msk oxfond

5 dI kraftigt och fruktigt rédvin
3 vitloksklyftor

300 g champinjoner
1 kvist rosmarin

3 kvistar timjan

1 knippe persilja

2 lagerblad

Y2 dl mjol

2 msk tomatpuré

2 msk vinbarsgelé
12 steklokar

2 msk smor

salt och svartpeppar

Potatispuré:

1 kg potatis

17 dl gréadde

1 %% dl mjolk

3 msk smor

salt och vitpeppar fran kvarn.

Gor sa hir:

1.

2.

3.

© x

Skar oxkottet i 3-4 cm stora bitar och
flasket i centimeterstora tarningar.
Skala och dela 16k och mordtter i grova
klyftor och skivor.

Skala vitloksklyftorna och skiva tunt.
Knyt ihop kryddorna till en bukett med
ett steksnodre. Spar nagra persiljekvistar
som dekoration.

Bryn oxkottet och 2/3 av flasket
tilsammans med I6ken, mordtterna och
vitloken i en stor stekpanna. Lagg over i
en gjutjarnsgryta och pudra éver mjolet.
Tillsatt tomatpurén, gelén, krydd-
buketten, vinet och buljongen.

Lat puttra pa svag varme i ca 3 timmar
eller tills kottet ar riktigt mort. Ror om i
grytan lite da och da. Smaka av med
salt och peppar.

Koka stekloken i ett par minuter sa blir
dom lattare att skala.

Dela champinjonerna. Bryn resterande
flask med de hela stekldkarna och
champinjonerna. Salta och peppra.
Blanda ner i grytan.

Skala potatisen och koka i ca 20
minuter. Mosa med en potatisstomp
och tillsatt smoret och graddmijoélken.
Blanda till 6nskad konsistens och
smaka av med finriven muskotnét, salt
och peppar.

Servera grytan med purén och dekorera med
persilja.




