Bøf med kartoffelsalat og braiseret grønt

4 personer

4 oksebøffer à ca. 125 g

1 kg kartofler

2 spsk olivenolie

1 ½ spsk citronsaft

2 økologiske citroner

2 fed hvidløg

salt

peber

3 dl bredbladet persille

4 gulerødder

1 fennikel

1 løg

1 spsk raps- eller olivenolie

1 ½ grønsagsbouillon

1 tsk honning

salt

peber

Til kartoffelsalaten skrubbes kartoflerne og de koges netop møre. Kassér kogevandet og lad kartoflerne dampe lidt af. Bland olie med citronsaft, reven skal

af 2 citroner og finthakket hvidløg. Skær kartoflerne i halve eller kvarte afhængig af størrelsen og vend dem med dressingen, mens de endnu er lune. Krydr

med salt og peber. Afkøl og tilsæt finthakket, bredbladet persille.

Gulerødderne skæres i stave, fennikel og løg snittes. Varm olien på en pande og steg gulerødder, fennikel og løg et par minutter. Tilsæt bouillon, læg låg

på og lad grønsagerne braisere, til de er næsten møre. Fjern låget, tilsæt honning, krydr med salt og peber og steg til grønsagerne er møre. Steg bøfferne

på en grillpande eller en stegepande med slip let belægning uden fedtstof i ca. 4 min. afhængig af tykkelse, og hvor gennemstegt man ønsker kødet. Servér

med kartoffelsalat og braiserede grønsager.

