LiNAS

Indiska hamburgare med appel- och
I6kchutney

L‘ Potatisklyftor 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Potatis ,4 009 2. Potatisklyftor: Klyfta potatis och ltigg pd en ugnspldt
® Salt % tsk . A X
med bakplatspapper. Blanda med lite neutral olja, salt
Appel- & lkchutney och nymald svartpeppar. Tillaga hégt upp i ugnen ca 25
RGdIBK Y2 st L
- ot o 3. Appel- och Ibkchutney: Tarna rodiok och rétt Gpple.
® Salt1krm H li L oliaien k Il och friis 15k och
vitlok 1 klyfta Hetta upp lite neutral olja i en kastrull och frds Iok oc
® Vatten 2 dl @pple med salt pd medelvérme ca 4 min. Tillsdtt
Vitvinsvindaer 15ml % pressad vitlok, vatten, vitvinsvindger, socker, malen
p}]\slgnsvmoger m ingefcira och chili flakes. Koka utan lock ca 8 min, tills

@pplet har mjuknat och det mesta av vétskan kokat

® Socker Y2 msk bort

Malen ingefdra 2 krm
Chili flakes 1krm 4.Indiska burgare: Ligg blandférs i en bunke och blanda
med curry, salt och nymald svartpeppar. Forma fdrsen

Indiska burgare till 2 hamburgare. Hetta upp lite neutral oljai en

Blandftrs 250 g stekpanna. Stek burgarna ca 5 min per sida, tills de dr
Curry 1tsk helt genomstekta.
® Salt 2 tsk

. B 5. Tillbehdr: Skiva tomat och rédl6k. Rosta hamburgerbrod
Tillbehdr i en torr, het stekpanna.
Tomat 1st
RodIok V2 st 6. Fyll varma hamburgerbréd med matyoghurt, mixsallad,
Hamburgerbrod 2 st burgare, tomat, rédiék och chutney. Servera med
Mixsallad 30 g potatisklyftor!
Matyoghurt 2 dl
Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

-

Notera att ingrealenser kan avvika fran recw

TIPS! Har du tid? Mixa chutneyn grovt med en stavmixer direkt i kastrullen.

® 30-40min 2 2PORTIONER LM 094_2



