hamburgryg med løgkompot 

1 stykke hamburgerryg på 400 – 500 g

Løgkompot:

3 store løg

1 tsk rapsolie

½ dl vand

½ dl lagereddike

½ tsk salt

1½ spsk grov fiskesennep

1½ dl taffelsennep

2 spsk fromage frais

peber

Grønt tilbehør:

150 g sukkerærter

2 æbler

Tilbehør: 1 kg kogte kartofler og godt brød

Læg hamburgerryggen i en gryde og dæk den med koldt vand. Lad vandet koge op, skru ned for blusset og lad hamburgerryggen simre i ca. tre kvarter.

Løgkompot: snit løgene i tynde både. Varm olien op i en gryde og svits løgene ved middelhøj varme under kontant omrøring i ca. 5 min. Tilsæt vand, eddike

og salt og lad løgene simre under låg i ca. 10 min. Lad løgene køle af og bland dem derpå med de to slags sennep og fromage frais. Smag til med salt og

peber.

Grønt tilbehør: fjern stilken fra sukkerærterne og kom dem i kogene letsaltet vand i ca. 3 min. Tag ærterne op af vandet og lad dem køle af under rindende

koldt vand. Skær æblerne i tynde både og bland dem med sukkerærterne.

Skær fedtkanten af den færdige hamburgerryg og skær den ud i skiver. Anret kødet på et fad og server med kogte kartofler, løgkompot og det grønne tilbehør.

