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Texas pannoumi burger med
avocado mash och kryddiga

pommes

Picklad rodlok

Rodlok Y2 st

® Vatten 2 dl

® Socker 1 msk

® Rodvinsvindger 1 msk

Kryddiga pommes
Bakpotatis 1 st

® Bakpldtspapper 1st
® Salt 2 tsk

Lime 1st
Paprikapulver 1tsk
Chili flakes 1krm

Avocado mash
Avokado 1 st
Chili flakes 1krm
® Salt1krm

Burgare

Pannoumi 1 férp
Hamburgerbrdd 2 st
Tomat 2 st
Mixsallad 30 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Oljo, Rédvinsvindger,
Salt, Socker, Vatten

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

2. Picklad rédlok: Skiva rédlok tunt. Koka upp vatten,
socker och rodvinsvindger i en kastrull. Rér ner I6ken
och sjud ca Y= min, eller tills den bérjar mjukna. Ta fran
véirmen och ldt std till servering.

3.Kryddiga pommes: Skdr bakpotatis i stavar. Ligg pé en
plat med bakplatspapper och blanda med lite neutral
olja och salt. Rosta hégt upp i ugnen ca 15 min, tills de
fatt fin farg.

4.Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv skalet. Blanda
limeskal, paprikapulver och chili flakes i en skdl. Stro
kryddblandningen éver potatisstavarna direkt néir de
har tagits ut ur ugnen.

5. Avocado mash: Mosa avokado i en skdl. Blanda med
pressad saft frdn halva den anvénda limen, chili flakes
och salt.

6. Burgare: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek
pannoumi-skivorna tills de fatt fin fdrg, ca 2 min per
sida. Vdrm hamburgerbréden hastigt med snittytan
neddt pa grillen eller i den anvinda stekpannan.

7. Skiva tomat. Fyll varma hamburgerbréd med nystekt
pannoumi, avocado mash, picklad rédlok, tomat och
mixsallad. Servera med kryddiga pommes.

TIPS! Passar fint fér grillen. Kom ihdg att tnda grillen i god tid om du vill grilla!



