Godt <Z/aDJ.evert

® 25-35 min

L2 porsjoner

Hakkebof med stekt lok, salat,
ovnsbakte potetskiver og
estragonmajones

Ovnsbakte potetskiver
350 g poteter

Stekt lgk

1 stk gul lgk

1ss smar* ©

% ss sukker ©

Hakkebgffer
275 g kjettdeig
1ss smar* ®

Salat

1 stk fennikel

1 stk eple

50 g spinat

% stk sitron

1 ss olivenolje ©

Til servering
1 pakke estragonmajones

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

* D kan hvtte ot i di, maot at all

1.

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Ovnsbakte potetskiver: Skyll og kutt potetene i

tynne skiver. Fordel potetskivene pd et stekebrett
med bakepapir, og ha over litt olje, salt og pepper.
Stek potetene i ovnen i 15-20 minutter, eller til de er
gylne og gjennomstekte.

. Stekt lgk: Skrell og kutt Igken i tynne skiver. Varm

opp en stekepanne til middels hgy varme, og haii litt
olje og 1ss smer. Ha i loken og % ss sukker, og stek
det i omtrent 5 minutter under omrering, eller til
Izken er myk og lett gyllen. Krydre med litt salt og
pepper, og ha lgken over i en serveringskal.

. Hakkebgffer: Form kjattdeigen til to tykke

hakkebgffer, og krydre med salt og pepper. Varm
opp en stekepannen fra steg 3 til middels hay varme,
og ha i litt olje og 1 ss smer. Stek hakkebgfene i 2
minutter pd hver side. Skru ned til middels varme, og
stek bafene videre i 5-6 minutter pd hver side. Snu
dem gjerne flere ganger. Ta hakkebgffene ut av
pannen og la hvile.

. Salat: Skyll og kutt eplet og fennikelen i tynne skiver.

Skyll spinaten. Bland det hele sammen i en
serveringsskdl, og vend inn 1 ss olivenolje, sitronsaft,
salt og pepper.

. Til servering: Server hakkebgffene med den stekte

Izken, de ovnsbakte potetene og
estragonmajonesen.

nlia alternativ




