Hakkebgffer 1 fad m. cremet paprika-flagdesauce
Mandag 15. januar 2024

Ingredienser

800 gr.Hakket oksekad

200 gr. bacon i tern

1 stor Rgd peberfrugt

1 Leg Finthakket

4 fed Hvidlag

1 bdt. Forarslag i tynde skiver
1 pot Persille

250 gr. Champignon

100 gr. Chorizopglse

1 lille dase Tomatkoncentrat
2,5 dl. Madlavningsflade eller maelk
2 spsk. Mild paprika

Y tsk. Rgget paprika

1 tsk. Timian

2 spsk. rarsukker

2 tsk. Salt

1 tsk. Peber

Majsstivelse til jeevning

Olie til stegning

1 kilo kartofler

Fremgangsmade

Opvarm godt med olie eller smgr i en pande, og
brun bgfferne ved hgj varme i et par minutter pa
hver side, sa de far en god stegeskorpe. Lag
hakkebgfferne over i et ildfast fad.

Steg baconternene sprade pa panden eller i ovnen
Skeer chorizopglsen i sma tern, og hald det pa
panden eller i gryden til baconternene.

Tilset hakket lgg og hvidlgg og lad det stege med
| et par minutter.

Tilseet paprika, sukker og tomatpuré og lad det
stege med i yderligere et par minutter under
jeevnlig omrgring.

Heeld peberfrugt, forarslag og champignon i
kvarter ned til de gvrige ingredienser pa panden,
og rar alle delene godt sammen.

Tilseet herefter madlavningsflgde og hakket
persille og bring fladesovsen i kog under
omrgring.

Lad flgdesovsen koge i et par minutter, og smag
den paprikasovsen til med salt og peber.

Er sovsen for tynd, kan du evt. jeevne den med
lidt majsmel rgrt op i lidt koldt vand.

Fordel den feerdige fladesovs ud over
hakkebgfferne i fadet, og st fadet i ovnen i ca.
15-20 minutter ved 180 grader.

Kartoflerne vendes i olie salt, peber og evt. andet
krydderi

Steges v. 200 gr. ca. 30 minutter




