Pannoumiburgare - ostburgare med
ortig coleslaw och sGtpotatis

Ugnsrostad sotpotatis
Sotpotatis 1st

©® Bakpldtspapper 1st
® Salt 2 tsk

Ortig coleslaw

Vitkal 300 g

® Salt2 krm
Majonnds 2 dI
Matyoghurt 150 g
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

Ortmix 1férp
Dijonsenap 1 msk
Flytande honung 1forp

Chilidressing
Tomatpuré 1 msk
Srirachasas % forp
® Socker Y2 tsk

® Salt %2 krm

Pannoumiburgare
Pannoumiburgare 1forp
RAd paprika 1st
Hamburgerbrdd 2 st
Mixsallad 50 g

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Socker,
Svartpeppar

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

2. Forberedelser: Skéir sotpotatis i klyftor. Strimla vitkdl
tunt och laigg i en skal. Kdrna ur rod paprika, skar i 4 st
bitar.

3.Ugnsrostad sétpotatis: Liigg sotpotatisklyftorna pé en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta hogt upp i ugnen ca
18 min. R6r om efter halva tillagningstiden.

4.0rtig coleslaw: Blanda vitkdlen vél med lite salt. Tillsdtt
majonnds, matyoghurt, vitvinsvindger, értmix,
dijonsenap, honung och lite nymald svartpeppar. Smaka
av med lite salt.

5. Chilidressing: Blanda tomatpuré, srirachasas (efter
egen smak), socker, salt och lite nymald svartpeppar i
en skdl.

6. Pannoumiburgare: Hetta upp en grill- eller stekpanna
med lite olivoljo. Bérja med att steka paprikan ca 5 min.
Fortsdtt sedan steka pannoumiburgarna, ca 2 min per
sida, tills osten har fatt fin farg och paprikan mjuknat.

7. Rosta gdrna hamburgerbréden i en torr stekpanna eller
brddrost. Strimla den grillade paprikan.

8. Bred chilidressing p& hamburgerbréden. Fyll sedan
bréden med 6rtig coleslaw, mixsallad, pannoumiburgare
och grillad paprika. Servera med ugnsrostad sétpotatis.
At direkt!

S
pt

Notera att ingredienser kan avy
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