Bøfsandwich med chili advokado og grillede majskolber 

fedtenergi pct 36 hele retten pr. 100 g 7. 

til 4 personer 

600 g hakket oksekød 

salt og peber 

en lille rød chili 

2 forårsløg 

1 dl cremefraiche 18 pct s

alt og peber 

4 spsk olie 

2 modne advokadoer 

1 limefrugt 

8 salatblade 

4 majskolber 

8 skiver hvedebrød (toastbrød) 

Snit forårsløgene fint. Flæk chilien fjern kernerne og hak den. Chili og forårsløg røres sammen med cremefraiche samges til med salt. 

Skyld advokadoerne. Flæk dem og tag stenen ud. Skær dem i 1 cm tykke skiver på langs. pres limesaft ud over skiverne af advokado. Skræld majskoblerne. Pensel kolberne med olie og gril dem i 10 til 15 minutter. Vend dem ofte. 

Form oksekødet til 4 flade hakkebøffer. Pensel dem med olie og pensel også grilristen med olie. An bring dem ca 5 cm over gløderne. Steg bøfferne 5 minutter på hver side. 

Gril derefter brødskiverne på grillen. 

Kom først to salatblade på brødskiven. oVEN PÅ ANBRINGES BØFFEN. Oven på igen advokadoskiver og cremefraicheblanding. Slut med den anden skivebrød øverst. Server bøfsanwichene med den grillede majskolber. 

