Byens bedste bøf

 

170 g oksemørbrad (tykstegsfilet)

Topping:

3 tsk olie

2 tsk citronsaft

1 tsk dijonsennep

3 tsk hakket persille

1 fed hvidløg

1 tsk kapers

20 g hakkede svesker

1 - 1 1/2 tsk revet citronskal

Tilbehør:

100 g kartofler i skiver

125 g porre i skiver

3-4 laurbærblade

ca. 1/2 dåse hakkede tomater

Læg i et ovnfast fad fad skiveskårne kartofler, porre, laurbærblade og hakkede tomater. Krydr med salt og peber.

Sættes i en varm ovn ved 200 grader i ca. 30 min.

Bland alle ingredienserne til toppingen sammen.

Tørsteg bøffen i ca. 2-3 min. på hver side og krydr med salt og peber. Anret bøffen på tallerkenen og læg toppingen oven på bøffen. Spis kartoffel/grøntsagsblandingen

til + evt. ekstra grøntsager.

