Bøffer med rørt urte ost og salt bagte kartofler

Antal: 4 personer

4 gode, møre oksebøffer, fx af mørbrad

1 pk. Philadelphia smøreost

1 dl. friske, hakkede krydderurter, fx basilikum, persille og dild

1 fed hvidløg

salt og peber

smør, til stegning

-----------------------

1 kg småbitte kartofler

1 dl. groft salt, fx. havsalt

lidt olie

---------------------------

1 bak renset rucola salat

½ dl. syltet rød peber i tern

2 forårsløg

olivenolie

balsamico, eddike 
limesaft

Den friske og krydrede flødeost smelter ned over bøffen og bliver til en lækker sauce: en nem og lækker måde at servere sauce på om sommeren, eller når man blot ikke har lyst til at stå så meget i køkkenet. Prøv også med hakkede oliven og kapers i stedet for krydderurter.

Rør flødeosten med krydderurterne, presset hvidløg og lidt friskkværnet peber. Skrub kartoflerne og tør dem. Vend dem let med en lille smule olie. Kom dem i et ovnfast fad eller en bradepande og vend dem godt rundt med saltet. Bag dem i en 200 grader varm ovn i ca. 40 minutter eller til de er gennem møre.

Server kartoflerne med både skræl og salt, hver gæst piller selv sine kartofler eller gnider saltet af og spiser skrællen med. 
Vend den skyllede og tørrede salat med hakket peberfrugt og fintsnittet forårsløg. 
Dryp salaten med olivenolie og balsamico. Pres en lime henover salaten. Smelt lidt smør på en god pande og steg bøfferne, ca. 2 minutter på hver side, alt efter tykkelse. 
Krydr dem med salt og peber og lad dem hvile i 5-10 minutter, godt indpakket i stanniol og viskestykker. 
Server bøfferne på opvarmede tallerkner med en top flødeost på hver. 
Salaten og de varme kartofler serveres hertil.

