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® 20-30 min
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Klassisk burger med karamellisert lok
og dijonsennep, tomatsalat i
ceesardressing og urtefries

Urtefries
350 g poteter
%2 pakke urtemiks

Karamellisert lzk
1 stk gul Ik

Tomatsalat i ceesardressing
1 stk tomat

1 stk hjertesalat

¥-1 pakke ceesardressing

Hamburgerbred
2 stk grove hamburgerbred

Sennepsglaserte
hamburgere

280 g klassisk hamburger
%2 pose dijonsennep

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ©

pepper ©

® Basisvare

@ TIPS!
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Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Urtefries: Skyll og kutt potetene i staver. Fordel
potetstavene pd et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek friesene i
ovnen i omtrent 20 minutter. Snu pd potetene et par
ganger underveis i steketiden for et jevnere resultat.
Krydre med urtemiksen som slutten av steketiden.

Karamellisert lgk: Skrell og kutt Igken i tynne skiver.
Varm opp en stekepanne til middels varme, og ha i
litt olje. Stek Izken under omrgring i omtrent 10
minutter.

Tomatsalat i caesardressing: Skyll tomaten og
hjertesalaten. Del tomaten i tynne skiver, og riv
salaten i mindre biter. Ha grennsakene i en bolle, og
vend inn litt av caesardressingen.

Hamburgerbred: Varm burgerbredene i ovnen i 3-4
minutter fer servering.

Sennepsglaserte hamburgere: Krydre burgerne med
salt og pepper. Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje. Stek burgerne i 3-4
minutter pd hver side, og fordel sennepen pd toppen
av dem mot slutten av steketiden.

Servering: Sett sammen hamburgere av
hamburgerbredene, tomatsalaten, hamburgerne og
den karamelliserte Igken. Server urtefriesene og
resten av caesardressingen til retten.

Hvis veeret er fint, s@ kan burgerne grilles over direkte varme i noen minutter pé
hver side. Varm ogsd burgerbradene pa grillen for ekstra god smak.



