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Burgundisk kottgryta i CrockPot
Jonny - 2024-09-30

Forberedelsetid

40 min forberedelse, kor tid 7 timmar

Svart

medelsvart

Portioner

6 personer

Description

Burgundisk kottgryta i CrockPot &r som sagt en klassiker som passar utmaérkt pa hosten, vintern och bérjan av
varen. Den Burgundiska kottgrytan kan aven tillagas i en ugnsfast gryta i ugnen pa 175°C i 2 timmar. Den kan
ocksa tillagas péa spisen pa lag varme i 2-3 timmar.

prova mitt Focaccia brod: Lank: Nybakat Focaccia brod

Ingredienser

— 1 kg fransyska eller hogrev

— 2 paket bacon

— 250 g sma gula steklokar

— 3 vitloksklyftor eller 2 solo vitlokar
— 3 stanger blekselleri (kan uteslutas)
— 3 -4 mordétter

— 1 stor burk hela champinjoner eller farska i bitar
— 7 dl rbdvin

— 2 dlvatten

— 3 lagerblad

— 1 kruka persilja

— 1 msk torkad timjan

— salt, peppar

Instruktioner


https://visomlagarmat.se/recipe/71/focaccia-brod

. Ansa koéttet frAn hinnor och skar det till mindre bitar. Behall garna det harda fettet. Skar baconet till
centimeterstora bitar. Koka upp en kastrull med vatten och lyft av fran plattan. Lagg i de sma steklokarna
nagra minuter sa ar de enklare att skala. Hacka vitlok, selleri och morétter.

. Starta CrockPoten i Sauté-laget med hogsta effekt och ha lite olja i botten av grytan. Vanta tills CrockPoten
piper nar den ar lagom varm.

. Alt. bryn i stekpanna med lite olja.

. Lagg i lite kott och bacon i taget och vand runt det sa att det far yta. Krydda runt om. Nar det &r brynt, flytta
det till ena anden av CrockPoten, alt. stekpannan och ha i mer kott att bryna vid sidan av.

. 3. Stall om CrockPoten till slow cook pa laga (low) temperaturen i 6-7 timmar. Ha ner alla gronsaker, hela
skalade smalokar och hela champinjoner. Sl& pa vin, vatten och ha ner lagerblad. Klipp i halften av persiljan,
smula i torkad timjan, salta och peppra. Lat grytan ga i 6-7 timmar. Servera med kokt potatis och klippt
persilja.



