Ratt

Burgundisk Kéttgryta

Beskrivning

En riktigt god kottgryta for host och vinter. Alldeles utmart
att frysa in.

Portioner
Kategori

[Huvudréitter J

Ingredienser

1 kg grytbitar (av not, t.ex. hogrev, fransyska)
2 msk smor (extra till stekning)

1 msk tomatpuré

2 msk vetemjol

'/2 dl balsamvindger

2 dl kalvbuljong (koncentrerad fond + vatten)
2 (a 75 cl) flaska rodvin

2 paket bacon (skivad 4 140 g)

200 g champinjoner

2 vitloksklyftor

1 burk syltlok (275 g)

Salt

Nymalen peppar

Bouquet Garni:

1 bit morot

ett par timjankvistar

ett par persiljekvistar

2 lagerblad

steksnore

1 dl grovhackad persilja

Bild

Gor sahar:

Satt ugnen pa 175°C.

Bryn kottet 1 smor i omgangar tills det fatt fin farg pa alla
sidor. (Anvand gjarna 50% olivolja)

Hetta upp lite smor i en gryta (ca 5 liter). Tillsétt kottet.
Salta och peppra generést. Ror ner tomatpuré och lat frasa
med ett par minuter.

Str6 éver mjolet och blanda val.

Hall pa balsamvinager och lat koka ihop i ett par minuter.
Tillsatt kalvbuljong och rédvin.
Sank varmen och sjud.

Strimla baconet. Skdar champinjonerna i kvartar. Grovhacka
vitloken. Hall av spadet fran syltloken.

Bryn bacon, champinjoner och vitlok latt i en het stekpanna
ismoret.

Tillsatt baconblandningen och syltlok i grytan och rér om
forsiktigt.

Knyt ihop timjan, persilja och lagerblad, som en liten bukett,
pa en morotsbit med en bit steksnore. Vind ner den i grytan.
Sitt pa ett lock och stall in i ugnen pa mellersta falsen.
Ugnskoka i ca 1 1/2 timme eller tills kéttbitarna blivit harligt
mora. Servera med kokt potatis. (Har brukar jag lata
mordétterna vara kvar.) 5 minuter innan servering kan man
ocksa vanda ner farsk tomat i stérre bitar)




