LiNAS

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 30-40min

2 PORTIONER

Pannoumiburgare med rostad
majsdressing och chilipicklad 16k

Chilipicklad Iok
Rodlok V- st

Rad chili 2-1 st
® Vatten 2 dl
® Socker 1 msk

@ Attiksprit (12%0) 1 msk

Rostad sotpotatis
Sotpotatis 1 st

Majsdressing
Majs 1 forp
Matyoghurt 1dI
® Salt2 krm

Pannoumiburgare
Pannoumi 1 férp
Hamburgerbréd 2 st
Tomat 1st
Romansallad ¥ st

Att ha hemma @
Attiksprit (129/0),
Bakpldtspapper, Olja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Chilipicklad lok: Skiva rodlék och rdd chili tunt. Koka upp
vatten, socker och dttiksprit i en kastrull. R6r ner 6k
och chili, sjud %2 min. Ta fran vdrmen och ldt sta till
servering.

3. Rostad sdtpotatis: Skdr sotpotatis i stavar. Ligg pé en
plat med bakpldtspapper och blanda med lite neutral
olja och salt. Rosta mitt i ugnen ca 18 min, tills
sotpotatisen har fatt fin farg.

4.Majsdressing: Héll av majs. Hetta upp lite neutral olja i
en stekpanna och stek majsen ca 5 min, eller tills den
fatt fin farg. Ldgg majsen i en mixerbunke och spara
pannan. Tillsatt matyoghurt, salt och rikligt med nymald
svartpeppar. Mixa slét med stavmixer.

5. Pannoumiburgare: Hetta upp lite neutral olja i den
anvdnda stekpannan och stek pannoumi tills den fatt
fin farg. Lagg at sidan och rosta hamburgerbréden
hastigt i den anvéinda stekpannan.

6. Skiva tomat och bryt blad frdn romansallad. Fyll
hamburgerbréden med lite majskréim, sallad, pannoumi,
tomat och chilipicklad I6k. Servera med rostad
sotpotatis och resten av majsdressingen!

TIPS! Tank pa att chili varierar i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!



