Dyrebov bourguignon til 6 personer:

Ingredienser:

1 kg. udbenet dyrebov

150 g. pancetta eller andet flaesk
200 g. pillede skalottelgg

50 g. smear

3 gulergdder

2 dl. redvin

2 dl. bouillon

3 fed hvidlgg

1 spsk. koncentreret tomatpure
Krydderbuket:

1 kvist timian

1 laurbzerblad

bladselleri
persillestilke

Skeer svaren af flaesket og skaer det i terninger. Svits fleesket og ska-
lottelagene med lidt smer i en gryde. Tag det op og stil det til side.

Drys kedet med salt og peber og brun det godt, pa alle sider tilsaet
evt. mere smor.

Gulergdderne skralles, skares i stave og svitses sammen med kadet.
Tilsaet krydderbuket, de pillede knuste hvidlag, og kom skalottelag og
flesket tilbage i gryden. Kom rgdvin og bouillon ved og lad det
smastege under lag i ca.1 time.

Tag kedet op og hold det varmt. Kom tomatpure i sovsen, jaevn den
evt. og smag til med salt og peber. Kadet skares ud og laegges tilba-
ge i sovsen.

Tilbehor:
Fladebagte kartofler og gren salat med ristede valngddekerner serve-
res til.

Bente Kaehne




