Steaksalat med cremet dressing og brødcroutons

(4 pers.)

6 skiver brød uden skorpe, 250 g

1 tsk oregano

1/2 tsk stødt spidskommen

1/2 tsk havsalt

2 bøffer af oksefilet, i alt 500 g

1/2 spsk olie

1/2 dl rødvinseddike

2 dl bouillon

1 bdt forårsløg

1/2 dl Karoline's MadlavningsFløde 18%

1 hoved grøn salat

1 agurk

1 bdt radiser

Salt og peber

Sådan gør du:

Tænd ovnen på 225 grader. Skær brødet i grove stykker, vend dem med oregano, spidskommen og havsalt og bred dem ud på en bageplade med bagepapir. Krydr

bøfferne med salt og peber, brun dem på en varm pande med olie og læg dem i et ovnfast fad. Sæt bøffer og brød i ovnen ca. 8 minutter. Kog panden af med

vineddike, tilsæt bouillon og kog det ind til det halve. Spæd med fløde og kog saucen igennem. Tilsæt fintsnittede forårsløg, smag til med salt og peber

og tag det af varmen. Anret salat og de udskårne grøntsager på fire tallerkner. Skær bøfferne i skiver og læg dem på salaten sammen med brødet. Dryp saucen

over kødet og server straks.

