(]2 =]
m RETNEMT Bedom retten og lees mere: Tty

e i =% Redbedeburger med syltede redleg og
i - dijonaise

Redbedebof 1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).
f fsetg L(b\/cijglzder 2. Redbedebof: Skreel redbeder og riv groft. Pil hvidlag,
1 ok bredbgadet ersille skyl persille og hak begge fint. Kom det hele i en skal,
1 Fc)vse ras P tilseet rasp og mel og vend let rundt. Tilseet seg og krydr
P P med salt og peber. Rgr det godt sammen.
2 stk 22g
& 50 g revet cheddar 3. Varm en stegepande op med lidt olie. Form én beaf pr.
1 spsk mel* © person som passer til bollen. Steg dem ved

middelvarme 2-3 min. pa hver side til de foles faste.

Tilbehor og Dijonaise Drys ost pa og kom lag pa til den smelter.

1 stk tomat

1 stk hjertesalat 4. Tilbehear og dijonaise: Skyl tomat og hjertesalat. Skaer
1 pose mayonnaise tomat i skiver og del hjertesalaten i bladene. Ror

/> pose dijon sennep mayonnaise og dijonsennep sammen.

1
/2 glas syltede redleg 5. Burger: Varm bollerne i 2-3 min. Smar burgerbollerne

Burger med dijonaise. Byg burgerne op med rgdbedebaf,
2 stk brioche burgerbolle tomat, salat og syltede rgdlag.

Det skal du bruge
salt P

peber ©

olie®

bgs - i b basisvare

el

pe
®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



