Boef Bourguigon,

75 gr Boter - 100 gr gerookte spekjes - 750 gr in blokjes gesneden magere
runderlappen

2 klein gesn. Uien --2 uitgeperste teentjes knoflook -1 in plakjes gesn. Flinke
wortel.

250gr bleekselderie aan stukjes. -1 eetl bloem -2 7% dl rode wijn +2 % dl
bouillon (van een blokje )

2 eetl tomatenpuree - 1 laurierblad - 150gr gesn champignons -zout en
peper.

Bak de spekblokjes uit. Voeg het viees toe en bak deze rondom mooi bruin.
Voeg de

Gesn ui toe,knoflook,wortel en bleekselderij toe . Bak deze +/- 2 min.

Roer de bloem door het vlees mengsel. Voeg onder voordurend roeren
Beetje bij beetje de bouillon toe en de rode wijn tot een enigszins gebonden
Mengsel is ontstaan. Voeg tomatenpuree + laurierblad toe.

Op een laag pitje ca 2 uur sudderen tot het vlees gaar is.

Voeg champignons toe en laat deze 10 min mee koken en wat peper en zout.

Serveer met gekookte aardappelen of stokbrood en gemengde sla.



