Boeuf Bourguignon pagal Julia Child

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

¢ 1 kg jautienos ((geriausia rinktis mente arba sprandine))
e 1/2 sauso raudono vyno (butelio)

e 375 ml jautienos sultinio (apie)

o 2-3 skilteliy ¢esnako

e 1valg. Sauksto pomidory padazo

e prieskoniy: ciobrelio, keliy lauro lapy

e 15 vnt. mazy svogineéliy (apie)

* 300 g piegrybiy

e 60-70 g sviesto ((kepimui ir padazo tirStinimui))

e 1-2 valg. Sauksty aliejaus

e milty: padazo tirStinimui

o ve e

Gaminimo eiga

Jautienos troskinimas

1. Stambiais gabalais supjaustytg ir gerai nusausinta jautieng dalimis apkepkite jkaitintame sviesto bei
aliejaus miSinyje, kol graziai apskrus i visy pusiy. Mésa sudékite j troskintuva, uzpilkite raudonu vynu,
jautienos sultiniu, jmaisykite Sauksta pomidory padazo, jspauskite ¢esnaka, suberkite ¢iobrelius ir jmeskite
lauro lapus. Uzdenkite ir Saukite j iki 160 °C jkaitinta orkaite 3—4 valandoms, kol jautiena taps visiskai
minksta. Nepamirskite patikrinti ar nenugaravo skystis, ir jei taip nutikty, jpilkite dar vyno arba vandens, o
§tai sultinio pilkite atsargiai, nes kai sultinys nugaruoja, druska lieka ir kyla rizika kad jautiena ir padazas bus

persudyti.


https://linagamina.lt/boeuf-bourguignon-julia-child/#wprm-recipe-container-2199

Priedai

2. Kol mésa troskinasi, paruoskite grybus ir svogiinélius. Svoguinéliams jpjaukite kryziukus, sudékite j
nedidelj puoda, uzpilkite vandeniu (kad pusiau apsemty), idékite Sauksta sviesto, zZiupsnelj druskos ir virkite
apie 15 minuciy. Pievagrybius supjaustykite ir trumpai apkepkite labai karstame svieste su Slakeliu aliejaus.

Kepkite trumpai — jie turi pakvipti ir apskrusti, bet jokiu biidu nespéti paleisti sulciy.

Padazas ir patiekimas

3. ISsitroskinusig jautieng iSimkite i$ puodo ir laikinai atidékite. Likusj skysti nukog$kite, pastatykite ant
ugnies ir sutirstinkite paruostu beurre manié (sviesto ir milty misiniu), kol gausite tobulai Silkinj padaza. I
paruosta padaza sugrazinkite jautieng, suberkite apvirtus svogiinélius bei pakepintus grybus. Viska lengvai
maisydami pakaitinkite kelias minutes, kad skoniai susiri$ty. Siame etape jau nebetroskinkite, kad darzovés

islaikyty savo tekstiira. Paragaukite ir tik dabar, jei reikia, pasudykite bei jberkite $vieziai malty pipiry.

Pastabos

Kulinarinis terminas: Sviesto ir milty miSinys, kuriuo tirS§tinamas padazas, pranciizy virtuveje vadinamas
beurre manié (sviesto rutuliukas). Proporcija paprasta: 1 v.§. milty + 1 v.S. minksto sviesto idealiai sutirstina

250 ml skyscio.
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