Bitki

til 8 pers.

Du skal bruge:

500 g okse, hakket (10-12%)

2 skv. brød,grov

100 g rødbede (rå)

100 g løg

1.5 dl fløde 13%

1 stk. æg

1 tsk. paprika

lidt salt

lidt peber, sort

50 g smør (saltet)

200 g rødbede,syltede

200 g

2.5 dl creme fraiche 18%

400 g salat,blandet

3 spk. olie/eddike,blandet

2 stk. flute,frisk, 4 pers.

Fremgangsmåde:

Rødbeden skruppes og lægges i en gryde og koges i 15 minutter.

Gnides fri for skrallen.

Det skivede brød skæres fri for skorpe og plukkes i stykker og lægges

i fløden i 10 minutter.

Løg pilles og hakkes, rødbeden hakkes fint, blandes med kødet sammen

med æg og krydderier, formes til små bøffer.

I Pletpanden smeltes smør og kødet plaseres heri steges 3 minutter på

hver side.

De syldede rødbeder og drue agurkerne skæres i tern og serveres i små

skåle sammen med creme fraichen.

Server flute og grøn salat til.

