Hakkebøffer med majskolber kartofler og Thousand Island dressing

4 personer

Arbejdsgang

Lav dressingen og sæt den i køleskabet. Skræl kartoflerne og kog dem. Pil imens løgene, skær dem i skiver og svits dem. Form og steg hakkebøfferne. Kog

majskolberne så de er færdige samtidig som kartoflerne og hakkebøfferne.

Hakkebøffer

Du skal bruge

500 g hakket oksekød med max. 12% fedt

½ teske salt

1 knivspids peber

2-3 løg

Cirka 40 gram smør eller margarine

Sådan gør du

1. Del kødet i 4 lige store portioner. Form hver del til en bolle, og tryk den lidt flad.

2. Hak bøfferne let på kryds og tværs med en kniv.

3. Pil løgene, og skær dem i tynde skiver.

4. Brun halvdelen af fedtstoffet på en pande ved høj varme.

5. Svits løgene til de er let gyldne.

6. Tag løgene af panden, læg dem på en tallerken.

7. Brun resten af fedtstoffet på panden ved høj varme.

8. Brun bøfferne på begge sider og skru ned for varmen.

9. Drys lidt salt og peber på bøfferne, og lad dem stege ved lav varme cirka 2-3 minutter på hver side.

Kartofler

Du skal bruge

800 gram kartofler

Vand

1 teske salt

Sådan gør du

1. Skræl kartoflerne og kom dem i en gryde. Hvis kartoflerne er meget store, kan de skæres over.

2. Hæld koldt vand og salt ved. Vandet skal kun lige dække kartoflerne.

3. Sæt gryden med låg på kogepladen, og bring kartoflerne i kog ved jævn varme.

4. Skru ned.

5. Kog kartoflerne møre ved svag varme i cirka 20 minutter.

6. Mærk en gang imellem med en gaffel om kartoflerne er møre, når gaflen let slipper kartoflen, er kartoflerne færdige.

7. Hæld vandet fra.

8. Sæt gryden tilbage over varmen og damp kartoflerne tørre, mens du ryster gryden lidt. Det tager cirka 30 sekunder.

Majskolber

Du skal bruge

4 majskolber

Vand

1 teske salt

Sådan gør du

1. Sæt en ret stor gryde med vand og salt over at koge.

2. Fjern blade og tråde fra majskolberne, og skyl dem med koldt vand.

3. Læg dem i kogende vand.

4. Kog majskolberne i cirka 7 minutter, så er de sprøde og friske i smagen.

Thousand Island dressing

Thousand Island dressing

Du skal bruge

4 deciliter A-38

5 spiseske tomatketchup

2 teske HP-sovs

1 rød peberfrugt

2 spiseskeer purløg

½ teske salt

Lidt friskkværnet peber

Eventuelt et stænk tabasco

Sådan gør du

1. Vask peberfrugten og skær den i små tern.

2. Vask purløget og klip det fint.

3. Bland alle ingredienserne sammen.

4. Smag til med salt og peber.

5. Lad dressingen trække i køleskab i ½ time.

