(]) RETNEMT

~ Billedet 7an afv

@®© 20 - 30 min

fra opskriften.

O, 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere;

5 DAGES HOLDBARHED

Grillet hakkebof med bearnaise, grillet
peberfrugt og tomat

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma
300 g hakket oksekad
1 stk gul peber

2 stk tomater

1 pose bearnaisesauce

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

() TIPs!

1. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill.

Ellers teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

. Bagte kartofler: Skaer kartoflerne i halve og bland med

lidt olie, salt og peber. Grill: Leeg dem i en alubakke eller
pak dem i 4 pakker med dobbelt stanniol og grill pa
direkte varme under lag ca. 20 min. Hold gje med dem,
da temperaturen kan variere meget. Ovn: Fordel dem pa
en bageplade med bagepapir og bag dem i 15-20 min.

. Hakkebeffer: Form kadet til hakkebaffer, brug gerne en

kniv til at hakke dem pa begge sider. Krydr bafferne med
groft salt og peber, lad dem sta tildaekket til de skal
steges.

. Grill: Brun bofferne af pa direkte varme. Flyt dem til

indirekte varme og steg faerdig ca. 10 min. i alt. Vend
dem undervejs. Pande: Varm en pande op ved hgj
varme og tilseet en smule olie. Brun bafferne ved hoj
varme, sa de far en stegeskorpe. Skru ned og steg videre
ca. 3-4 min pa hver side, sa er boffen medium. Tag
bofferne af varmen og leeg pa et fad.

. Grillet peberfrugt og tomat: Del peberfrugt og tomat i

kvarte. Til panden: Skyl og tgr peberfrugt og tomater.
Fiern kernerne fra peberfrugten og skaer den i tynde
strimler. Skyl tomaterne og skaer dem i bade.

. Bearnaise: Kom saucen i en lille gryde og varm den op

ved lav varme (Max 60°C) under omrering. Kan ogsa
varmes emballagen i en gryde med vand 60°Cica. 5
min.

. Grentsager pa grill: Kom peberfrugteren og tomat pa

direkte varme, grill dem pa begge sider 1-2 min. laeg
dem i en skal og vend dem med salt og peber.
Grentsager pa pande: Skru op for panden igen og tilsaet
peberfrugt. Lynsteg ca. 1 min og vend dem jeevnligt.
Tilsaet tomatbade og vend godt rundt. Smag til med lidt
salt og peber og leeg blandingen pa fadet ved siden af
bofferne. Servér boffer med bagte kartofler og
bearnaise.

Tilseet evt lidt vand til saucen, hvis du vil have den mindre tyk.



