Hakkebøf med tomat og hvidløg

170 g hakket, magert oksekød

1 dåse hakkede tomater

150 g squash

1/2 fed hvidløg

havsalt og friskkværnet sort peber

Tilbehør:

100 g kartofler

ca. 1/4-1/2 dl væde fra tomaterne

havsalt og friskkværnet sort peber

hakket persille

Dryp tomaterne af i en sigte. Gem væden.

Flæk squashen og skær den i skiver. Hak hvidløget fint.

Skræl kartoflerne og skær dem i både. Kog dem i letsaltet vand ca. 15 min. Hæld vandet fra og kom tomatvæden i gryden. Bring det i kog og smag til med salt

og peber. Tilsæt persille ved serveringen.

Form kødet til en stor bøf. Krydr med salt og peber. Steg bøffen på grillpanden 5-7 minutter på hver side afhængig af tykkelsen.

Rist squashskiverne på en varm slip-let pande et par minutter, spæd evt. med lidt vand eller tomatvæde. Tilsæt de hakkede tomater og det finthakkede hvidløg.

Lad det simre ca. 5 min. Krydr med salt og peber.

Servér bøffen med squash-tomatblandingen og tomat-kartofler med persille.

