Levermillionbøf ala vivi

80 g kalvelever

25 g rå løg

50 g champignon

50 g fine ærter

50 g sukkerfri rødbeder

75 g kogt pasta

100 g hakkede tomater (dåse)

½ dl skummetmælk

2 tsk maizenamel

salt & peber

soya

kulør

Champignon, rå løg og rødbeder skæres i små fine tern.

Leveren skæres i tern og kommes i en minihakker, til det bliver en ensartet masse. Kommes derefter på den varme pande. Vendes hele tiden med træpalet. Når

leveren er brunet hældes løg og champignon ved og brunes med.

Hæld blendet tomat (dåse) i. Krydr med salt, peber og soya.

Lad retten småsimre, imens pastaen koges.

Kom ærter og rødbeder ned i retten og jævn med maizena udrørt i mælk. Lad retten nå kogepunktet. Kom lidt kulør i.

Til sidst vendes 75 g kogt pasta i.

