Krydrede lammehakkebøffer med agurkesalat og kartofler

(4 pers.)

1 kg nye kartofler

1 spsk olivenolie

Bøffer

500 g hakket lammekød max. 8% fedt

1/2 rødløg

1 fed hvidløg

1 spsk mango chutney

1/4 tsk stødt spidskommen

1/4 tsk stødt koriander

1 knsp paprika

15 g smør

Salt og peber

Agurkesalat

2 1/2 dl letmælksyoghurt naturel

1 agurk

1 bdt radiser

1/2 rødløg

1 spsk limesaft

Frisk koriander

Salt og peber

Sådan gør du:

Skrub eller skrab kartoflerne og vend dem sammen med olivenolie, salt og peber. Læg dem i en bradepande med bagepapir og sæt dem i ovnen ved 225 grader

i ca. 25 minutter.

Bøffer: Rør det hakkede lammekød godt sammen med finthakket rødløg, knust hvidløg, hakket mango chutney og krydderier. Form kødet til 8-12 små bøffer og

steg dem på en pande med smør 3-4 minutter på hver side.

Agurkesalat: Vask agurken, halver den på langs og skrab kernerne ud. Skær den i tynde skiver og vend dem sammen med yoghurt, fintsnittede radiser og finthakket

rødløg. Smag til med limesaft, salt og peber og tilsæt lidt friskhakket koriander.

Server bøfferne med kartofler og agurkesalat.

