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@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !
[&]

Lers

o]

Bahn mi burger med knuste kartofler,
syltede grontsager og chilimayonnaise

Knuste kartofler
400 g kartofler, medium
50 g revet cheddar

Syltede grentsager
%2 stykke kinaradise

1 stk gulerod

1 stk skoleagurk

> stk red chili

2 spsk hvidvinseddike
1 spsk hvidvinseddike
1dlvand®

2> spsk sukker ©

Burgerbof

Y fed hvidleg

%2 bundt forarsleg

300 g hakket gris & kalv
/2 pose majsstivelse
/4-Y2 pose srirachasauce

Bahn mi burger

2 stk brioche burgerboller
/> pk koriander, frisk

112 pose mayonnaise

/> pose srirachasauce

Det skal du selv have
olie
salt ®

b basisvare

(D) TIPs!

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Kartofler: Skaer kartoflerne i stykker, sa de er omtrent lige

store. Kog dem i letsaltet vand ca. 15 min. til de lige
nejagtig er mare.

. Syltede grentsager: Skreel kinaradise og gulerod og skeer

i tynde strimler (se tip). Skyl agurk og skeer agurk i tynde
skiver. Skyl chili og snit i tynde skiver. Laeg det hele i en
skal. Kom eddike, vand og sukker i en lille gryde og
bring det i kog. Heeld lagen over grgntsagerne i skalen
og lad det sta indtil servering.

. Burgerbef: Pil og riv hvidleg fint. Skyl forarsleg og skaer i

tynde skiver, ogsa det grenne. Kom kadet, majsstivelse,
hvidlag, det grenne af forarsleget, sriracha (resten skal
bruges senere) og lidt salt i en skal. A£lt det hele godt
sammen og form en burgerbof pr. person.

. Knuste kartofler: Dreen kartoflerne og fordel dem pa en

bageplade med bagepapir. Brug bunden af en kop til at
knuse kartoflerne. Drys osten jeevnt over kartoflerne og
bag dem midt i ovnen i 15 min. til de er gyldne.

. Burgerbef - fortsat: Varm en stor stegepande op til hgj

varme og tilseet lidt olie. Steg befferne i 3-4 min. pa hver
side til de er gennemstegte.

. Bahn mi burger: Lun bollerne i ovnen i 2-3 min. Skyl

koriander, pluk bladene af stilkene. Bland mayonnaise
med resten af forarslegene og sriracha i en skal og
smag til med salt og lidt af syltelagen fra grentsagerne.
Saml burgerne som gnsket og servér med knuste
kartofler.

Skeer kinaradise og gulergdder i tynde strimler med en tyndskrzeller eller ostehgvl. Leeg
skiverne oven pa hinanden og skaer dem i tynde strimler med en kniv.



