Recept I Simons panna
Algbourgogne

600g &lgstek

6 sma schalottenlokar
8 st champinjoner
100g sidflask

8 st knippmorotter

8 st sticklokar

3 dl rédvin

2 dl kalvfond

2 st lagerblad

6 st vitpepparkorn

Tarna ned kottet i bitar.

Skala I6kar och morotter samt klyfta med champinjonerna.

Térna ned sidflasket.

Bryn koéttet i stekpanna. Hall pa rodvinet, fonden och kryddorna och Iat koka in.
Brassera i ugnsfast form pa 150 grader tills det borjar falla isér. Tillsatt dd dom brynta
gronsakerna och flasket och lat brassera 15 min till.

RoOr om sa alla smaker gifter sig med varandra.

Servera med kokt potatis eller potatis pure.



