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Boeuf bourguignon servert med
treffel-potetpure og konfitert
hvitleksgremolata

Boeuf Bourguignon
2 stk gulratter

1 stk sjalottlzk

100 g aromasopp

250 g langtidskokt storfebog

150 g bacon

¥2-1 pakke rgdvinssaus

1 pakke oksebuljong
1ss smar* ®

1ss hvetemel* ©
2dlvann ®

Potetpure

350 g poteter

1-2 dl lettmelk

1 pakke traffelolje
1ss smor* ©

Hvitleksgremolata
3 stk hvitlgksfedd

1 stk sitron

1 bunt bladpersille
1dl olivenolje ©

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

* Dit kan hvtte it in, di.

maot at all

1. Boeuf Bourguignon, forberedelse: Skrell gulrgttene

og sjalottlgken, og barst vekk eventuelle jordrester
fra soppen. Kutt gulrgttene i to pd langs, og deretter
i grove skiver pd skrd. Kutt sjalottleken i ringer p&
omtrent 1 cm, og hver sopp i 4 bater. Ta bogen ut av
pakken, men ta vare pd kraften.

. Potetpureé: Skrell potetene og kok dem i usaltet vann
i 25-30 minutter, eller til de er gjennomkokte. Sil
vannet av potetene, og la dem dampe seg terre i
kjelen. Bruk en visp eller stapper, og mos potetene
sammen med 1 ss smar. Spe pd med 1-2 dl melk, litt
og litt, under omrering, til pureéen har gnsket
konsistens. Om dere gnsker en glattere potetpure
kan den presses igjennom et derslag. Smak til med
traffeloljen, salt og pepper.

. Boeuf Bourguignon: Varm opp en stor gryte til
middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek baconet
under omrgring i omtrent 4 minutter, eller til det er
gyllent. Ha baconet over pd en tallerken. Stek
soppen, lgken og gulrgttene fra steg 1i baconfettet i
2 minutter. Smelt 1 ss smar i gryten, og vend inn 1ss
mel. Tilsett baconet, bogen og kraften fra pakken,
redvinssausen, oksebuljongen og 2 dl vann.

. Boeuf Bourguignon, fortsettelse: Gi det hele et raskt
oppkok, og skru ned til middels varme. La gryten
smdakoke under lokk i 10-15 minutter, eller til
grennsakene er mare og kjgttet har falt litt fra
hverandre. Smak til gryten med salt og pepper.

. Hvitleksgremolata: Skrell og kutt hvitlgken i tynne
skiver. Skyll sitronen og persillen. Finriv skallet (kun
det gule) fra sitronen pd et rivjern. Varm opp 1dl
olivenolje i en liten kjele pd middels hay varme, og
ha i hvitleken. La hvitleken smakoke i omtrent 3
minutter. Avkjgl oljen i et par minutter, og ha i
persillen og sitronskallet. Kjgr det hele sammen med
en stavmikser, og smak til med saft fra sitronen, salt
og pepper.

nlia alternativ



