
 
 

Pers Hakkedrenge med 
Ost 

 

 
4 personer 
 
6-700 gr. Oksefars 
1 stort løg 
4 æg 
200 gr. Revet ost 
3 spsk. creme fraiche 18% 
Salt 
Peber 
Olivenolie. 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
Løg hakkes groft, og svitses i lidt olie. 
3 hårdkogte æg hakkes groft - (eks. en tur 
i æggedeleren på kryds og tværs) - og 
blandes med creme fraichen, tilsættes salt 
og omrøres. 
Oksefarsen krydres med salt og peber og 
f.eks. basilikum eller andet krydderi, som 
man godt kan lide - tilsættes 1 æg og 
farsen røres godt rundt, så den er lind 
 
Farsen formes som boller, der trykkes lidt 
flade, og lægges i et smurt ildfast fad. 
 
Bøfferne dækkes af de svitsede løg - og 
ovenpå løgene kommes æg-/cremefraice 
blandingen, og der sluttes af med den 
revne ost. 
 
Fadet sættes i ovnen i ca. 40 min. ved 180 
gr. Hvis du lægger alufolie over fadet, skal 
du sørge for, at det ikke rører ved osten, 
da den ellers vil hænge heri. 
Har du folie over, skal retten have 5 
minutter ekstra ved 205 gr  uden folie, så 
osten danner skorpe 
Velbekomme! 
 
Og tak for opskriften Per Floris! 
 
 
 

 


