Anders Carlssons Boeuf Bourguignon

Lagom for fyra personer.

Ett knappt kilo hogrev.

200 gr rimmat stekflask.

200 gr champinjoner.

200 gr steklok.

2-3 vitloksklyftor.

kalvbuljong 1 flaska rott vin (fruktigt och fylligt).
Smor/olja att steka i.

Tarna ner flasket och stek det pa ganska svag varme i en stor gryta. Det ska steka sapass lange att
fettet "kokar ur och férsvinner". Under tiden, klyfta champinjonerna och stek dem till lagom farg vid
sidan av. Skala och stek |6karna hela vid sidan av. Skala och krossa vitloksklyftorna. Tarna upp kottet i
lagom bitar, inte for smatt da kokar det bara sénder alldeles for mycket. Bryn kéttet pa hog
temperatur i smor i en panna vid sidan av. Kottet ska fa stekyta men inte bli genomstekt. Nar flasket
borja bli torrt, d.v.s. det allra mesta av fettet ar borta, slang i vitlok, steklok och champinjoner. Slang
sedan i kottet i takt med att det blir brynt om inte allt redan ar fardigt. Hall i kalvfond, var lite
forsiktig i borjan sa det inte blir for salt pa slutet. Hall i vinet. Om kottet inte ar tackt med vatska far
man halla i lite vatten. Lat puttra under lock pa svag varme i minst tre timmar, garna fyra. Smaka av
pa slutet, nu gar det att ha i mer kalvfond for att fa mer "umami". Vill man sa kan man salta och
vitpeppra lite. Om man vill ha sasen lite tjockare kan man 6sa ur lite sas i en kastrull bredvid och reda
med mjol och sedan halla tillbaka i grytan.

Koka potatis och blanda darefter ner rejalt med smor, salt och vitpeppar. Mosa med ballongvisp och
vispa runt. Spad med mjolk till dnskad konsistens. Lite i taget, det gar at mindre dn man tror.



