Mørbradbøf med champignon ala creme & vindruesalsa

   120 g svinemørbrad

salt & peber

100 g løg

lidt hønsebouillon

Champignon a la creme

150 g champignon

lidt bouillon

1 dl minimælk

3 tsk maizenamel

salt & peber

ca 3 spsk græsk yoghurt 10%

Vindruesalsa

30 stk stenfrie grønne vindruer

2 spsk hakket persille

1 spsk hakket løg

2 tsk balsamicoeddike

3 tsk olivenolie

salt & peber

brøndkarse

60 g brød

Skær to bøffer af mørbraden (120 g). Bank dem lidt ud og steg dem på en tør pande med lidt salt og peber på. Hold dem herefter varme i ovnen.

Skær løgene ud i skiver og steg dem bløde i lidt bouillon.

Skær champignon ud i kvarte stykker og svits dem i en gryde med lidt bouillon i ca 5 minutter.

Hæld minimælken i og kog det op. Jævnes herefter med maizenamel og smages til med salt og peber.

Lige inden serveringen vendes yoghurten rundt i saucen.

Bland vindruer, hakket persille og løg sammen i en skål. Tilsæt balsamicoeddike og olivenolie, der er pisket sammen. Krydr med salt og peber.

Anret bøfferne med saucen og de bløde løg ovenpå. Pynt med lidt brøndkarse. Server vindruesalsaen til - sammen med brødet.

Tips

Kom lidt kulør i saucen sammen med yoghurten.

