Hakkebøf ala Provencale

Du skal bruge:

600 g magert hakket oksekød

2 løg

500 g tomater

2 fed hvidløg

1 lille glas hvidvin

sorte oliven efter smag

hakket persille, timian og basilikum

olivenolie

salt og peber

Løgene hakkes og stegs gyldne i olie.

Tomaterne flås ved at skære et kryds i toppen og derefter komme tomaterne i kogende vand et øjeblik, inden de tages op og skrællen forsigtigt tages af med

en kniv.

Herefter hakkes tomaterne groft.

Tomater, oliven, krydderier og vin tilsættes løgene på panden og det hele småsnurrer i 20-25 min.

Form 4 bøffer, gnid dem med krydderier og steg dem let i olivenolie.

Når de er stegte kommes de på panden med tomater og krydderier og anrettes med hakket persille.

Serveres med nye kartofler.

