Hakkebgffer med baconflgdesovs i ovn
Mandag 16. marts 2026

Ingredienser

600 gr. hakket oksekgd (med max.
10 procent fedt)

125 gr. bacon (i skiver)

2 skalottelgg

4 fed hvidlag

2 rgde peberfrugter

3 tsk. paprika

2 tsk. timian (tarret )

3 spsk. tomatpasta

3 dl kalvefond (eller alm. bouillon)
2% dI piskeflgde

salt og pebermix

Parmesankartofler

1300 gr. kartofler renses godt og
behold skreellen pa

3 spsk. olie raps eller solsikke
salt
peber

50-60 gr. parmesan riv det fint over
bagepladen — mere end 60 gram gar
heller ikke noget

Fremgangsmade

Del kadet i otte lige store stykker,
som klemmes godt sammen og formes
til otte hakkebgffer.

Smelt en god klat smgr pa en meget
varm pande, og brun bgfferne et
minut pa hver side. Krydr med salt og
peber, og leeg bafferne i et stort
ildfast fad.

Baconskiver skeres i helt sma
stykker, og svitses pa den varme
pande.

Skalottelag og hvidlggsfed hakkes
fint, peberfrugterne skares i mindre
tern. Kom skalottelgg og hvidlgg ved
den nasten sprgdstegte bacon, og
efter et par minutter tilsaettes
peberfrugten Kom paprika, timian,
tomatpasta, kalvefond og piskeflade
ved. Lad det koge et par minutter, og
smag til med salt og peber.

Held baconflgdesovsen over bgfferne
| fadet, og stil det ind i en forvarmet
ovn ved 180 grader hvor det skal have
cirka 20 minutter.

Skeer alle kartofler i halve, vend
kartoflerne med olie, salt og peber.
Riv parmesanen fint over bagepapiret
pa bagepladen og fordel sa
kartoflerne en ad gangen med
skearesiden nedad mod parmesanen.

Bag kartoflerne i ovnen i 30-40
minutter v. 180 minutter mere eller,
indtil de er blevet gyldne, skil
kartoflerne ad med en ske, nar de er
kommet ud af ovnen — dette sikre at
alle har lidt ost pa og ikke det ikke
rykkes af nogle. kartofler.



https://www.onekitchenblog.com/?tag=kartofler

