Hakkebgof med blgde lag

Opskrift til 4 personer

Samlet tid

40 minutter

Ingredienser
Hakkebgffer med blgde lag

¢ 400 g oksekgd

2 store lgg

2 spsk. smar

1 spsk. balsamicoeddike
Salt og peber

Syltede agurker

e 15 agurk
e 1 dl eddike
e 4 spsk. sukker

Brun sauce

1 spsk. smar

1 spsk. mel

1 dl kogevand fra kartoflerne
1 dl flade

Salt og peber

Y tsk. kulgr

1 spsk. eddike

Desuden

e 600 g kartofler

e lidt syltede rgdbeder
e evt. lidt pak choi

e persille som drys

Sadan gor du

1. Start med at koge kartoflerne i saltet vand, de skal have sma 20 minutters tid alt efter starrelse,
tjek efter 15 minutter om de slipper gaflen nar man stikker i dem.

2. Imens kartoflerne koger, kan du tilberede blgde lgg og syltede agurker.

3. Varm eddike og sukker op i en gryde til sukkeret smelter. Snit agurker i skiver, som kommes pa
et glas. Heeld eddiken over og lad dem sta til der er mad.

4. Snit lgg i ringe og steg dem i en smule olie pa en pande i 10 minutter ved middelvarme, til de
bliver blade.

5. Fortseet imens med bgfferne. Form disse ud af oksekgdet. Pres dem godt flade og krydr med
salt og peber pa begge sider.
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10.
11.
12.

13.

Steg bgfferne i godt med olie eller smar i 3-4 minutter pa hver side og tag dem af panden.

. Tilbage til de blgde lgg: tilfgj efter de 10 minutter smgr og lad det smelte, derefter tilsaettes

balsimocoeddike, salt og peber, givdem yderligt 5 minutter.
Pa den pande bgfferne stegte pa, tilsaettes farst lidt smer, som smeltes.

. Kom s& mel ved og pisk det til en klump. Heeld kogevandet fra kartoflerne lidt af gangen pa

panden, mens du rgrer klumpen mere og mere flydende.

Kom sa flade ved og rar.

Tilfgj kulgr, og smag til med lidt eddike og salt og peber

Skeer rgdbeder i tern og giv pak choi et hurtigt opkog. Jeg kasserer enderne og skaerer dem
over pa lags. Leeg dem i en dab tallerken med kogende vand over. Efter 5 minutters tid
kasseres vandet og pak choi kan serveres.

Nu skal det hele serveres: bgffer, de blade lag oven pa. Kartofler, saucen, de syltede agurker og
redbede og pak choi til. Krydr det hele og drys med hakket persille.

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 2 af 2



