Oksekødspande med græsk hvidløgssauce

Sauce:

·  2 skiver italiensk brød

·  2 fed presset hvidløg

·  1/2 spsk. hvidvinseddike

·  3 spsk. olivenolie

·  salt og peber

·  500 g hakket oksekød

·  1 spsk. olivenolie

·  2 tsk. oregano

·  2 tsk. paprika

·  salt og peber

·  2 løg

·  750 g haricots verts

Brødet til saucen lægges i blød i koldt vand. Kødet deles i ca. 12 stykker, der trykkes flade. Kødet steges på en pande i olie og drysses med krydderier.

Løgnene skæres i strimler og svitses med. Haricots verts tilberedes efter anvisningen på emballagen og vendes med kødet på panden. Når kødet er gennemstegt

og løgene bløde er retten færdig. Brødet tages op, og det mest af vandet presses fra. Brødet blendes med hvidløg og eddike. Olien tilsættes lidt efter

lidt og saucen smages til. Serveres med flutes.

