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4 DAGES HOLDBARHED

Klassisk grillet burger med
kartoffelbade

Det skal du bruge 1. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill.
400 g kartofler, medium Ellers teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

i?g}?rgﬂf;zt oksekod 2. Kartoffelbade: Skaer kartoflerne i tynde bade og bland

1 stk tomat med lidt olie, ;alt og peber. Grill: Laeg dem ien alu.bakke

1 stk skoleagurk eller pak dem i pakker med dobbelt stanniol og grill pa

115 stk hjertesalat direkte varme under lag ca. 20 min. Hold gje med dem,
da temperaturen kan variere meget. Ovn: Fordel dem pa

2 stk brioche burgerboller . ) .
1 pose ketchup en bageplade med bagepapir og bag dem i 20-25 min.

2 spsk mayonnaise 3. Burgerbeffer: Form én flad burgerbeaf pr. person. Krydr
med salt og peber. Grill: Steg dem pa direkte varme 3-4

Det skal du selv have pa hver side. Pande: Steg dem pa en (grilllpande ved

e b
g;lf R medium varme ca. 6-7 min. pa hver side.
peber © 4. Gront: Pil lag og skyl tomat og agurk. Skaer det hele i
skiver. Del salat i blade og skyl.
b |
basisvare 5. Burgerbrad: Del bollerne og varm dem pa grillen eller i

ovnen med kartoflerne i 3-4 min.

6. Byg burger: Smor bollerne med ketchup og/eller mayo
og byg burgeren op af grontsager og bef. Servér med
sprede kartoffelbade og resten af dyppelsen til.



