Rosmarinstegt hakkebøf med flødekartofler

Ingredienser:

Til to personer

500 g nye kartofler

300 g hakket oksekød

Maldon Sea Salt

2 tsk. fintsnittet basilikum

Al Dente olivenolie

1 dl piskefløde

1-2 fed revet hvidløg

1 håndfuld rucolasalat

Tilberedning:

Kog kartoflerne i 15 minutter. Kom fløden i en lille gryde sammen med

hvidløg og lad simre i ca. 10 minutter. Form kødet til hakkebøffer og

klap salt og krydderi ind i kødet. Gennemsteg bøfferne i olie på en

pande. Vend kartoflerne med flødesauce og rucola salat. Server gerne

tomatsalat.

Note:

I stedet for at simre fløden tyk og vende den med kartofler, kan du koge

panden af med fløde og få en cremet sauce.

