HAKKEBQFFER |

FAD

Hakkebgffer i fad, der tilberedes i en laekker sauce
med paprika, lgg, hvidlgg, flede og frisk persille, er ren
selvforkaelelse. Retten er bade cremet og fuld af smag,
og sa er den tilmed nem at lave.

. 4 personer -
Till *P J

o 2 stk peberfrugt (sma)

« 1 handfuld persille (frisk)
o 2 fed hvidlgg

e 1 stk lgg (stort)

e 500 g hakket oksekad

o salt

e peber

e 1 spsk smar

e 2 spskolie

e 1 pkbacon

e 2 spsk paprika

e 1 dstomatpuré

« 2% dl madlavningsflade
e 1dlmaelk

Forvarm ovnen pa 200 grader.

Snit og hak peberfrugter, persille, hvidlag og
lag fint, og stil det til side.

Form oksekgdet til hakkebgffer, og krydr dem
med salt og peber pa begge sider. Brun
hakkebgfferne af i smar og olie pa en pande,
og leeg dem over i et ildfast fad.

Steg bacon af pa panden, indtil det naesten er
spradt, og tilseet derefter hvidlag og lgg. Vent
1 minut, og tilseet derefter paprika, og lad det

stege videre i ca. 30 sekunder. Tilsaet
peberfrugt og tomatpuré. Rar alle
ingredienserne godt sammen, og tilsaet
madlavningsflade, meaelk og persille. Lad
saucen koge i et par minutter, og smag til
med salt og peber.

Heeld saucen over hakkebgfferne, og seet
fadet i ovnen i ca. 30 minutter, eller indtil
bafferne er feerdige.

Servér med pasta, ris eller ovnbagte kartofler.
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