Boeuf Bourgignon
(5 personer)

1 kg Benfritt oxkott
Y5 tsk Kryddpeppar
¥a tsk Timjan
2 Lagerblad
1 Krossade vitloksklyftor
2%> msk Vetemjol
Y5 flaska Rodvin
1%2 msk Tomatpuré
150 g Bacon
12 Smalokar
1 Morot
200 g Champinjoner
Smor, salt, peppar, persilja

Skar kottet i tarningar, salta och peppra. Bryn kottet i en
stekpanna. Flytta 6ver bitarna till en stor, trevlig gryta. Krydda,
tillsatt vitloken och dofta 6ver med mjdlet. Skar morotterna i
skivor och lagg i. Hall 6ver rodvinet. Hall i vatten tills det
oversta lagret ar tackt. Blanda ner tomatpurén och lat grytan
langsamt koka under lock.

Bryn under tiden bacon i stekpannan, tag upp och bryn de sma
skalade l0karna i fettet. Flytta alltsammans Gver i den stora
grytan och lat det langsamt smakoka i omkring 2 timmar.

Fras samtidigt de hela champinjonerna langtsamt i smor tills all
vatska avdunstat men blanda inte ner dom i grytan forran strax
innan serveringstillfallet. Stro finklippt persilja 6ver den mustiga
anréttningen och servera den rykande het med ris och sallad.




