OXGRYTA PÅ FRANSKT VIS
1 kg fransyska
Smör
2 morötter, 
2 gula lökar
1 vitlöksklyfta
2 msk vetemjöl
3 dl rödvin
5 dl buljong
1/2 tsk timjan
1 lagerblad
1 liten purjolök
1 msk tomatpuré
100 gr bacon
100 gr färska champinjoner
10 smålökar
Salt & peppar
1 knippa persilja
Skär köttet i mindre grytbitar, morötter i skivor och rotsellerin i mindre bitar. Hacka de gula lökarna, strimla purjolök och bacon samt skala smålökarna. Bryn smålök och champinjoner i stekgrytan. Ta upp och fortsätt med köttet. Tillsätt morot, rotselleri och hackad gul lök. Pressa över vitlök och pudra över mjöl. Slå i vin och buljong. Krydda med timjan, lagerblad, hälften av den strimlade purjolöken, hälften av de strimlade baconskivorna, tomatpuré, salt och peppar. Koka köttet på svag värme, cirka 1 timma. Lägg i svamp, smålök, resterande bacon och purjolök samt till sist hackad persilja som garnering.
Servera med potatispuré och vitt bröd.
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