Godt E"J.evert

Vurder retten og les mer:

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 036_2

Lakseburger med aioli, hjertesalat og

potetskiver

Potetskiver

350 g poteter

1 pakke kryddermiks med
sennep og dill

Lakseburgere og tilbehar
270 g laksefilet

1 stk hjertesalat

1 stk tomat

% stk redlgk

2 stk brioche hamburgerbrad
%2 pakke aioli

2 ss smeor* b

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ©

salt ©

pepper ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Potetskiver: Skyll og kutt potetene i skiver. Fordel

potetene pd et stekebrett med bakepapir, og vend
inn kryddermiksen, litt olje, salt og pepper. Stek
potetene i ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne
og gjennomstekte.

. Lakseburgere: Varm opp en stekepanne til middels

hay varme, og ha i litt olje. Krydre fisken med salt og
pepper, og stek den i 3-4 minutter pd hver side, eller
til den flaker seg ved et lett trykk med fingeren.
Steketiden avhenger av tykkelsen pa fisken. Tilsett 2
ss smegr mot slutten av steketiden, og @s smeret over
fisken.

. Tilbehor: Skyll, terk og kutt salaten i biter. Skyll og

kutt tomaten i skiver. Skrell og kutt redlgken i tynne
skiver.

. Hamburgerbred: Varm hamburgerbrgdene i ovnen i

2-3 minutter for servering.

. Servering: Smer aiolien pd snittflaten p&

hamburgerbregdene og fyll dem med fisken, salaten
og lgken.

Du kan ogsd sylte lgken hvis du gnsker det. Skrell og kutt redlgken i skiver. Kok opp
%2 dl eddik, 1 dl sukker og 1%2 dl vann i en liten kjele. Ta kjelen av varmen, og vend
inn redlgken. La redlgken trekke i laken frem til servering.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



