Hakkeboffer | paprikasauce - med kartoffeimos

4 personer
Ingredienser:

e 500 g. magert hakket oksekad
e 1 stort lgg

e 200 g. bacon i tern

e 200 g. cocktailpglser

e salt/peber

e 30 9. smgr

e 2 spsk. hvedemel

e 1 dl. madlavningsflgde
e 1,5dl. meelk

e 1dl. vand

e 3/4 dl. tomatketchup

1 spsk. paprika

1 Fond du Chef grgntsagsbouillon

Kartoffelmos:
e 1 kg. skreellede bagekartofler i tern

e 1dIl. meelk

30 g. smgr
1 tsk. salt

Friskhakket persille til pynt

Taend ovnen p§ 190° varmiuft.

Skreel kartofler, skaer dem i grove tern og seet dem over at koge i vand, der deekker - uden

salt.
Hak lgget i tern.

Form 4 lige store hakkebgffer. Drys med salt og peber. En pande opvarmes med lidt smgr
og/eller margarine. Bofferne steges et par minutter p§ hver side ved hgj varme. De skal ikke

gennemsteges, men blot lige brunes.

Laeg bgfferne i et ildfast fald.
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Tilseet bacon til den varme pande. Lad det stege, indtil det begynder at blive gyldent. Tilsaet
herefter log og cocktailpglser. Vend det godt rundt og lad det hele stege ca. 1 minut.

Heeld blandingen over bgfferne i fadet.

Nu skal saucen laves. Smelt smgr/margarine i en gryde og pisk hvedemel i, s§ du f8r en
“smarbolle”. Herefter tilseettes meelk, flode og vand lidt efter lidt og der piskes undervejs,

s§ du f8r en ensartet blanding. N&r alt er pisket i tilsaettes tomatketchup, paprika og 1 Knorr
Fond du Chef grgntsagsbouillon.

Pisk det hele godt sammen. Hvis saucen er for tyk, s§ tilseetter du blot lidt ekstra maelk eller

vand. Smag til med salt og peber.

Fordel saucen over kodet i fadet og saet fadet i ovnen i 20 - 25 minutter. N&r kartoflerne er
feerdigkogte, dreenes de for vand i en sigte. Laeg dem i en skdl med malk, salt og smar. Pisk

til en cremet mos. Drys med lidt friskhakket persille. Server sammen med hakkebgfferne.

God appetit!
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