Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

®© 30-40 min

L 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken.

Vurder retten og les mer:

Hamburger i briochebun, med syrlig
kalsalat, maiskrem og knuste spro

poteter

Poteter

350 g poteter
¥2—1 pakke rekt chilimix

Maiskrem

1 pakke mais
@ V5 dl melk*
1 1ss smor*

Kalsalat

1stk gulrot

100 g strimlet kalsalat
1 Vs ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

@1 Vs ts sukker

Burgerbred og burger
1 pakke brioche
hamburgerbred

280 g klassisk
hamburger

Tilbehor
1 stk redlok
1stk tomat

1 salt

1 pepper

@1 bakepapir (kan
sloyfes)

@1 olje

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Poteter: Kutt potetene i to, og kok demi lettsaltet vann i
omtrent 15 minutter, eller til de er meare.

Maiskrem: Sil maiskornene, og ha demi en kjele sammen
med’2 dl melk og 1ss smer.Kok opp, og kjer det sammen
med en stavmikser. Smak til med salt og pepper.
Maiskremen kan serveres kald, eller holdes varm i kjelen pa
lav varme frem til servering.

Kalsalat: Skrell og grovriv gulroten. Bland gulroten og
kalsalatenien bolle, og vend inn¥: ss eddik,%: ts sukker, og
litt salt og pepper.

Poteter, fortsettelse: Ha de ferdigkokte potetene utover
et stekebrett med bakepapir. Knus potetene med en gaffel
eller undersiden av et glass. Ha over litt olje, salt og pepper,
og krydre med chilimixen. Stek potetene i ovnen i omtrent
10 minutter, eller til de er gylne og spre.

Burgerbred og burger: Varm opp en stor stekepanne til
middels hay varme. Del burgerbredene p& midten og stek
dem i torr stekepanne med innsidene ned, til de har fatt en
gyllen farge. Legg bredene til side. Ha litt olje i
stekepannen, og stek hamburgerne i 3—4 minutter pa hver
side, eller til de har fatt en stekeskorpe. Krydre med salt og
pepper, og la burgerne hvile et par minutter.

Tilbehor: Skrell og kutt redloken i tynne skiver. Skyll og
kutt tomaten i skiver. Ha grennsakene pa et lite fat.

Sett burgerne sammen etter eget onske, prov gjerne
maiskremen inni. Server potetene ved siden av. Vel
bekomme!

Tips fra kokken: Hvis du vil spare litt tid, kan potetene kuttes i bater fra ra tilstand, og
bakes i ovnen. Hamburgerbredene kan ogsa varmes i ovnen.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



