Peberbøf med hvidløgskokotte

 

170 g hakket oksekød

ca. 1 spsk Madagaskarpeber

salt

Sauce:

1 tsk oksebouillonpulver

1/2 tsk cognacessens

50 g græsk yoghurt

1/2-1 dl vand

Madagaskarpeber efter smag

Pynt:

persille

Form oksekødet til 2 bøffer eller 1 stor. Hak madagaskarpeber groft med en skarp kniv. Fordel peberet på bøfferne. Krydr med salt.

Steg bøfferne på en grillpande.

Oksebouillonpulver og vand koges op i en lille gryde, tilsæt cognacessens og madagaskarpeber efter smag. Der må gerne være godt bid i saucen. Tag gryden

af blusset og rør den græske yoghurt i.

Hvidløgskokotte:

ca. 200 g aubergine

2 fed hvidløg

salt og peber

1 tsk olivenolie

Skær auberginen i ca. 1/2-1 cm tykke skiver. Spred stykkerne på en bageplade beklædt med bagepapir. Drys salt på.

Sæt dem i en forvarmet ovn på 200 grader i ca. 5-6 min. Knus imens hvidløgene.

Læg aubergineskiverne lagvis med knust hvidløg og friskkværnet peber i 2 kokotter. Fyld kokotten helt op. For store skiver skæres til. Slut af med hvidløg.

Sæt kokotterne i ovnen og bag dem i 15-20 min. ved 180 grader.

Hæld den overskydende væde fra, inden kokotterne forsigtigt vendes over på tallerkenen. Sørg for at de er løsnet i kanten, brug en lille kniv. Dryp olie

over til sidst.

Læg bøfferne ved siden af og server med saucen over. Pynt med lidt persille.

Server ekstra grøntsager samt evt. 100 g kogte nye kartofler til.

