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£ hakket oksekod
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drys salt

drya peber / DENA/

tsk. sennep

LILLE SkAL

tek. revet leg

spsk. tomatpurs

20 g wmargarine
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grent drys
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tomat 1 bide PYNT
skiver agurk

skiver redbeder

Okseked, =g, Balt, peber, sennep og revet leg og tOmatpurg

blandes godt sammen i den 1lille sk#l1 til en fars,

Farsen smeres p& den ene side af franskbredet.

Hargarinfn brunes ph panden. "Kedsiden" lzgges nedad og steger-?;;s
% min. ved looo og derefter 5 min. ved 240.

Boffen vendes med paletkniv og en stecegaffel. Beffen skzl pu ferst

stege 3 min. ved looo og derefter 2 min. ved 24o.

Baoffen anrettes pent p& en tallerken - pyntet med rrensagerne.

Serveres varm.



