HOVEDRET

Boeur bourguignon

1 kg oksekad i terninger

(4 x4 cm) f.eks. tykkam,
150 g bacon, 3 spsk. olie,

2 spsk. mel, 2 spsk. balsa~
mico-eddike, 5-6 dl halvter
bourgogne, 3 kviste frisk
timian, 2 laurbzerblade,

1 knivspids terret chili, 2 fed
hvidleg, salt, peber, 15 sma

skalotteleg, 3 guleredder,
3 porrer, 400 9 champignoner.

B Skaer baconen i terninger og
svits dem i 1 spsk. olie, tif fegtet
er smeitet af - tag baconen op.
Brun kedet i resten af olien,
krydr med salt og peber og drys
mel over. Kom baconen tilbage
i gryden, tilsest bal-samico-eddi-
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8 Spzendende middage

ke og lad det koge lidt ind.
Hzeld radvin pd, som daskker
kadet. Tilszet krydderurter, hak-
ket hvidlag og chili og lad retten
simre med I&g, til kedet er mert,
ca. 1% time.

Gor grentsageme i stand. Le-
gene pilles, guléradderne sk
res i stave og porrerne i skra
skiver. Skeer rodenden af
champignonerne.

Kom lag og guleradder i gry-
den, nér kedet er ved at vaere
mart, 0og der mangler ca. 20
min. af kagetiden. Rist cham-
pignonerne i fidt smar pa en
pande og kom dem i retten
sammen med porreskiverne
ca. 10 min, efter,

Server retten med fiutes og
gran kartoffelmos.

Gren kartoffelmos

1% kg melede kartofier, 50
smaor, ca. 3-4 dl maeli, 2 tsk. -
salt, peber, reven muskat-
ned, 1 stort bdt. persille.

@ Skrzel kartoflerne, skasr dem |
terninger og kog dem meget
mere i vand uden salt. Heeld
vandet fra og damp kartofierne
tarre, inden de reres med smar,
opvarmet meelk, salt, peber, re-
v_elzln muskatned og hakket per-
sille.

Kartoffelmosen kan evt. fyldes i
smurte portionsforme og grati-
neres i ovnen. '
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