ﬁ@ﬂ 10 personer

Som grund i min boeuf bourguignon har jag en
klassisk god rédvinssés med mustigare smak.
Sedan ligger mycket av hemligheten i det rokta
sidflasket, champinjonerna och stekloken.

Som tillagningsmetod anvander jag forresten
ugnen. Bara att sldnga in pa kvdllen och ta ut pa
morgonen. Det blir underbart gott.

1,5kg hogrev

2 msk neutral matolja till stekning
salt
nymald svartpeppar

30st smdachampinjoner
400g varmrokt sidflésk, skureti smaé stavar
20st steklokar, skalade
3 msk neutral matolja
5dl rottvin
8dl Knorr Professional Demi-Glace
5¢g farsk timjan
vitloksklyfta, grovhackad

Gor sa har

1.

Skar kottet i stora bitar om 4x4 cm. Salta
och peppra.

Bryn kottet p& hog varme i matoljan. Det
ska fé& ordentligt med farg. Stdll at sidan.

Stek champinjoner, sidflask och ok
gyllenbrunt i matolja, garna i en stor
gjutjarnsgryta.

Sl& pa rétt vin, vitlok och timjan.

Lat vinet koka in till halften. Tillsatt Knorr
Professional Demi-Glace.

Lagg i kottet och tdck med en bit
smorpapper och lock.

Stalliniugn pa90°Cica 10 timmar. Kottet
ska kénnas riktigt mort.

Servera grytan med en hdrlig potatispuré
och hackad persilja.
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https://www.youtube.com/user/UFSSweden
https://youtu.be/yxNZIWtXk3w
https://www.unileverfoodsolutions.se/inspiration-for-kockar/ufs-tv/satt-smakerna-med-mullern.html



