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FHovedyret

Hakkebof (4 personer).

Ingredienser: 600 g hakket oksekad, 4 spsk olie, 2 stk. lag (store), 4 dl bouillon, Y- dl
meelk, 1 smule sovsekular, 2 spsk maizena, 4 spsk vand, % tsk. hvidvinseddike, 1
knivspids sukker, 1 tsk. salt, 1 knivspids peber, 1,2 kg kartofler.

Fremgangsmade:
Kog kartoflerne i vand med 1 tsk. salt. Form farsen til fire beffer.

Pil og halver lggene og skeaer dem i skiver. Varm 2 spsk. olie op pa en pande og
steg logene ved hgj varme i nogle minutter, lad dem derefter simre for middel
varme.

Varm 2 spsk. olie op pa en anden pande og steg befferne i ca. fire minutter pa
hver side, athaengig af, hvordan I ensker beffen stegt.

Tag befferne af varmen og drys dem godt med salt og peber. Kog panden af med
bouillonen og tilseet kuler, hvidvinsed- dike og sukker. Reor vand og maizena godt
sammen og jevn sovsen med blan- dingen, mens du rerer godt rundt.

Tilseet meelken, smag sovsen til med salt og peber.

Drys lidt salt og peber over logene. Hvis de ikke er helt sa blede, som du godt
kan lide dem, kan du tilseette et par spsk. vand og lad det koge veek. Det bladger
logene.

Server hakkebefferne med kogte kartofler, blaede log og saucen.

Du kan servere syltede agurker eller asier til hakkebeffen. Eller en gron salat.



