Tournedos med svampesauce

170 g tournedos (af oksemørbrad)

salt og peber

Svampesauce:

150 g kantareller (eller andre svampe)

1/2 dl bouillon

75 g hakket løg

1 dl skummetmælk eller minimælk

1-2 dråber whiskyessens

salt og peber

10 g maizena

Steg bøffen, til den er færdig - ca. 3-4 min. på hver side. Krydr med salt og peber.

Svits løg og svampe i bouillonen. Tilsæt mælken og kog det igennem, jævn med maizena udrørt i en anelse vand og smag til med whiskyessens, salt og peber.

Spis fx. dampede grønne bønner til retten.

