Hakkebøffer med cremet peberfrugtpasta

Ingredienser:

Til to personer

1 rød peberfrugt

1 løg

3/4 dl creme fraiche 38%

1 fed revet hvidløg

250 g hakket oksekød

150 g Al Dente spaghetti

smør

oregano

Al Dente olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Skær peberfrugten i strimler og løget i tynde både. Svits i lidt olie i

en gryde uden at de tager farve. Kom creme fraiche og hvidløg i og lad

simre under omrøring 3-4 minutter. Smag til med salt og peber. Form

kødet til 4 hakkebøffer. Drys med salt og peber og gennemsteg på panden.

Server hakkebøfferne med nykogt spaghetti vendt med peberfrugter. Drys

oregano over.

Note:

I stedet for peberfrugter kan man bruge små broccoli buketter i saucen.

