Mørbradbøffer med løg og agurkesalat

Antal personer: 6

Ingredienser:

Tabel med 3 kolonner og 7 rækker

  

Salt

  

Peber

3-4

  

løg

  

margarine, til stegning

2

  

pæne mørbrader

  

   

 

tabel slut

Puds mørbraderne fri for sener og hinder, eller få slagteren til det. Skær dem i 1-2 cm tykke skiver. Tryk dem lidt fladere med håndroden og krydr dem med

salt og peber.

Steg først skivede løg gyldne og bløde på panden - bløde løg får man, hvis der kommes rigeligt fedtstof på panden, lige inden løgene tages af.

Hold løgene lune. Kom et nyt hold fedtstof på panden og steg mørbradbøfferne hurtigt på begge sider - det er sart kød så steg det kun 1-2 minutter på hver

side, så er de gennemstegte uden at være tørre. Anret de lune mørbradbøffer med løgene og server med agurkesalat til.

