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® 30-40 min

Bildet kan avvikeé

L2 porsjoner

GL122_2

Grillet briocheburger med mearkokt
svinebog, coleslaw, mais og

potetbdter

Potetbdter
350 g poteter

Svinebog
300 g merkokt svinebog
1 pakke barbecuesaus

Eple-coleslaw

150 g sommerkal

1 stk grent eple

%2 pakke créme fraiche

%2 pakke sennepsvinaigrette

Mais
1-2 stk maiskolber
1ss smar* ©

Brioche-hamburgerbrad
1 pakke brioche
hamburgerbrad

aluminiumsfolie ©
olje ©

salt ®

pepper °

® Basisvare
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Varm opp grillen slik at du har en sone med direkte
varme, og en sone med indirekte varme.

Les gjennom oppskriften, finn frem og skyll de
ingrediensene som trenger det.

Potetbdter: Del potetene i bater, og vend dem i litt
olje, salt og pepper. Grill dem pa direkte varme i ca.
5 minutter. Etterstek potetene over indirekte varme i
ca. 20 minutter, til de er mare. Vend pd dem
underveis.

Svinebog: Pakk kjsttet og kraften inn i dobbel
aluminiumsfolie, (eller ildfast form om dere har) og
varm det pa grillen over indirekte varme i ca. 20
minutter, eller til det er gjennomvarm. Dra sé kjsttet
fra hverandre i mindre biter med to gafler, og vend
inn barbecuesausen.

. Eple-coleslaw: Kutt sommerkdlen i tynne strimler,

eller grovriv den pa et rivjern. Kutt eplet i terninger.
Bland créme fraichen og sennepsvinaigretten i en
serveringsbolle, og vend inn kdlen og eplet. Smak til
med salt og pepper.

Mais: Grill maisen pa direkte varme i ca. 5 minutter,
mens den rulles rundt slik at den blir gyllen rundt det
hele. Legg maisen over pé en tallerken, og fordel
smeoret over. Krydre med litt salt og pepper, og del
maisen i mindre skiver fgr servering.

Brioche-hamburgerbrad: Varm burgerbrgdene pa
grillen i ca. 2 minutter for servering.

Servering: Sett sammen burgerene etter eget @nske,
og server potetbdtene og maisen til retten.

Sett ovnen pd 220 grader varmluft. Ha potetene pa et stekebrett med bakepapir,
og stek dem i ovnen i ca. 25 min. Legg kjsttet og kraften i en ildfast form, og varm
det i ovnen i ca. 20 min. Stek maisen i en varm stekepanne med litt olje.

* Dt kan hvtte it in, d maot at all
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