N° 48

BOEUF BOURGUIGNON

Ingredienser:

6-8 personer forarbejde 30 min - kogetid 90-120 min

1,5 kg okseinderlar el. oksetykkam
150 gr Albaeks tersaltet bacon
Cognac til flambering

2 lag

2-3 skalottelag

2-3 fed hvidlgg

2 gulergdder

1 porre en suppevisk, af persille-
stilk, timian, laurbaerblad

20 sma lgg (jeg bruger frosne eller
pa glas)

250 g champignon

1 flaske god r@dvin, gerne Bour-
gogne

smgr

olivenolie

citronsaft

mel

salt og peber

TILBEHQR: et godt madbrad

Sadan ger du:

Okseinderlaret trimmes for fedt og sener, skaeres i ca. 3x3
cm tern. Bacon, skaeres i tern og steges gylden i en smede-
jernsgryde i en sjat olivenolie og tilsvarende maengde smer.
De ma ikke blive for sprade.

Tag dem op af gryden og saet dem til side.

Rul kedet i mel lige inden stegningen. Brun kadet af flere
omgange godt pa alle sider, og tilseet salt og friskkveernet
peber.

Et portvinsglas cognac haldes over, og man flamberer, til
flammerne er dget ud. Tag kadet op af gryden, og seet ogsa
det til side. Gentag indtil alt kedet har fdet samme tur.

Sa tager man de hakkede lgg, skalottelgg og hvidlag, samt
gulergdderne og porren som er skaret i mindre stykker, og
bruner det hele i lidt ekstra olie og smgr i gryden. Kagdet og
flaesketerningerne tilseettes sammen med en suppevisk. Der-
efter haeldes den gode r@dvin i — gerne den samme som
man vil drikke til retten — samt oksebouillon, til det deekker
kedet i gryden. Gem ca. 1 dl r@dvin. Skru ned til svageste
blus, og lad retten simre stille under taetsluttende &g i ca.
1,5 =2 timer.

De sma lgg brunes i en kasserolle i lidt smgr og et drys suk-
ker. Tilseet resten af rgdvinen, og damp dem naesten mare
for svag varme.

Champignoner renses, skaeres ud i halve eller kvarte alt efter
starrelse og sauteres i lidt smar og smages til med salt, pe-
ber og lidt citronsaft.

Nar kadet er mart, tages suppevisken op, og man smager
sovsen til. Hvis man gnsker det, kan man jeevne med en
smule maizena rgrt op i lidt af skyen, men den ma ikke
blive for tyk.

Leg og champignoner tilseettes og varmes igennem, og
ved servering drysser man med rigeligt hakket persille.
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