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Fuld af fristelser

Boeuf Bourguignon
(oksekgad i rgdvin)

Boeuf Bourguignon er en fransk klassiker (fra
Bourgogne), der findes i mange varianter. Her far
du min version, som jeg er seerlig glad for, fordi
den altid lykkes og smager virkelig godt. Dette er
slow food. Kgdet marineres natten over i vin og

simrer i timer, indtil det er helt mgrt. Nydes gerne Til denne ret anbefaler vi
med en Bourgogne rgdvin til.

Cotes du Rhoéne
Clos St. Antonin
Rhoéne, Frankrig %‘ﬁﬁf =

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: natten over + 45 min + 2 timer

Antal personer: 6 =l

Chéateauneuf-du-Pape
Clos St. Antonin
Rhéne, Frankrig

Ingredienser

1 kg oksekad (inderlar eller klump) skaret i
tern, 5x5cm

200 g bacon skaret i stykker

250 g champignon, renset og halveret
Olivenolie til stegning

2 spsk. mel

% liter god oksefond /oksebouillon

1 glas perlelgg, dreenet

Evt. lidt Maizena til at jeevne med

Salt og friskkveernet peber

Barbera d'Alba Superiore,
Volupta

Bosco Agostino
Piemonte, Italien

Langhe Nebbiolo, Rurem
Bosco Agostino
Marinade: u Piemonte, Italien

e

1 flaske rgdvin

1 tepose med krydderurter: 10 kviste persille,
5 kviste timian, 2 kviste rosmarin, 1
laurbeerblad, 7-8 enebeer, 7-8 hel peber, 4
nelliker

2 fed hvidlagg, hakkede

2 lag i store tern

2 store gulergdder i store skra skiver

1 tsk. sukker

2 spsk. olivenolie

Tilbehgr: brasede kartofler eller kartoffelmos
Pynt: friskhakket persille
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Fremgangsmade

Aftenen far:
Kom alle ingredienser til marinaden i en stor skal og tilsaet kadternene. Daek skalen og saet den
i kgleskabet natten over eller mindst 10 timer.

Pa dagen:
Tag kedet op af marinaden. Si marinaden og saet bade vaesken, grantsager og posen med
krydderurter til side - hver for sig.

Svits bacon i en stor tykbundet gryde nogle minutter, kom champignoner i og svits, til de er
gyldne. Heeld bacon- og champignonblandingen i en skal og seet til side.

Dup kadet godt tgrt og brun fa stykker ad gang i olie pa den varme stegegryde. Tilsaet kadet og
grgntsagerne fra marinaden. Svits i nogle minutter, da det er med til at give den god smag.
Drys melet pa og rer forsigtigt rundt.

Haeld vaesken fra marinaden og oksefonden i gryden. Kom ogsa teposen og perlelgg i. Saet lag
pa og lad simre i mindst 2 timer pa lav varm, eller indtil kedet er mart. Rer af og til.

Nar kadet er mart, smag saucen til, og jeevn evt. lidt mere med Maizena rart ud i lidt kold vand.
Kom bacon og champignoner i og varm igennem uden Iag.

Stil gryden pa bordet og drys persillen over retten, nar den serveres pa tallerkenen.
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