Boeuf Bourguignon

For 4 personer

100 gram rokt sidflask

400 gram morotter (ca 4 st)
250 gram gul 16k (ca 2 st)

250 gram champinjoner

800 gram hogrev

2 vitloksklyftor

2 cl cognac

Y5 liter r6dvin frdn Bourgogne
Salt och nymalen peppar
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Skdr fldsket i tunna skivor.

Skala morotterna och skiva dem tunt. Skala och hacka lokarna och skiva
champinjonerna.

Skdr kottet i fingertjocka skivor.

Bred ut hdlften av fldskskivorna i en tjockbottnad stekgryta. Fordela hdlften av
morotsskivorna och lokhacket ovanpd. Ldgg sedan i hdlften av kéttskivorna, salta och
peppra. Pressa i en vitloksklyfta. Tillsdtt resterande I6k och morotter, och ovanpd detta
de sista kottskivorna. Salta, peppra och pressa i den andra vitloksklyfian. Tdck med
champinjoner. Ldgg slutligen i resterande fldskskivor och hdll i cognac och rédvin.
Ldgg pd locket. Tillaga pa ldgsta varmen pd spisen i 4-5-timmar eller sdtt in grytan i
ugnen i 175 — 200 grader i ca 3 timmar. Tdnk pad att grytan mdste tdla varme och att
locket sitter tdtt.

Servera grytan med kokt potatis och haricots verts.
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