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Vai arl "Boeuf Bourgignon® ir francu klasika. Legendars un teiksmam apvits ediens, ko katra
regiona gatavo atskirigi. FranCiem patik gatavot ilgi un pinkerigi, kas nav mana stila, bet kare
nobaudit So édienu guva virsroku. Svarigi izveléeties kvalitativu galu - velams no jaunlopa filejas vai
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pakalkajas dalas, lidz ar to sautésanas laiku samazinot tiesi uz pusi. Vinu, visidealakaja gadijuma,
izvéleties Burgundieti (man gan trapijas no Spanijas).

Jums bus nepieciesams:

1 kg jaunlopa galas ( var liellopu, bet tad gatavosana bus ilgaka)
100 grami bekona

700 ml sarkanvina

1 liels sipols

6 burkani (300 grami)

4 kiploka daivinas

200 grami svaigu senu

1 edamkarote miltu vai cietes

Provansas garsSvielu maisijums (ja nav, pietiek ar timianu un rozmarinu)
2 lauru lapas

Sals, malti melnie pipari

1 téjkarote cukura (es izmantoju medu)

2 edamkarotes tomatu biezena

Petersili

Process:

Atrodiet sautgjamo katlu ar biezakam sieninam un vaku.

Apcepiet ne smalkos kubinos sagrieztu bekonu tiesi katla. Atlieciet mala uz skivja. Taja pasa katla
labi apcepiet pravakos kubinos sagrieztu galu no visam pusém. Pirms tam to apvilaju kartupelu
ciete. Ja taukvielas ir maz, pievienojiet nedaudz ellu. Apcepto galu ari atlieciet mala uz skivja.
Turpat katla, tajas pat taukvielas, apcepiet ne parak smalki sasmalcinatu sipolu. Kad sipoli tapusi
caurspidigi, pievienojiet parupji sagrieztus burkanus, apcepiet. Tad beigu posma pievienojiet
kiploku daivinas, asi visu apcepiet.

Tagad lieciet atpakal katla bekonu un galu. Pievienojiet sali, maltus melnos piparus, lauru lapas,
Provansas garsvielas, 700 ml sarkanvina, nedaudz buljona un tomatu biezeni. RUpigi samaisiet,
uzvariet, parlieciet vaku, samaziniet uguni lidz minimumam un leni variet vismaz 2 stundas.
Raugieties lai sautéjums butu parklats ar skidrumu, bet ne vairak, vajadzibas gadijuma papildinot
buljonu.

Kad gala ir gandriz gatava, apcepiet senes uz pannas zeltainas un pievienojiet tas galai kopa ar
sasmalcinatiem pétersiliem.

Kad gala ir gatava (ta viegli dalas), noprovejiet, vajadzibas gadijuma bagatiniet ar sali, pipariem.
Pievienojiet medu (vai cukuru). Ja mérce liekas par skidru, pievienojiet udent atskaiditu cieti.
GATAVSH

Piedevas, tradicionali, pasniedz kartupelu biezeni.
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Protams, glaze laba vina un veca francu plate ir ieteicama ar So edienu, un teleportés Jus tiesi uz
kadu no Provansas vina darziem!!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




