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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

Godt Z;Jolevert

22 porsjoner

OH_0023-2

Pulled pork-burgere med
sotpotetstaver og eple- og

gulrotsalat

Sotpotetstaver
1 stk sgtpotet
1ts olje

Pulled pork
300 g pulled jalapeio pork
1 pakke barbecuesaus

Salat

2 stk gulratter

1 stk sjalottlzk

1 stk hjertesalat
1 stk grent eple
%2 stk lime

Tilbehor
2 stk grove hamburgerbrgd

salt

pepper
bakepapir (kan slgyfes)

Basisvare

Roedeporsjon
Pulled pork: 125 g

Burgerbrad: % stk Sgtpotet:

80 g Salat: 120 g
Energiinnhold: ca. 410 kcal
For deg som registrerer
middagen i Roedeappen: 1.
Sok etter oppskrift. 2. Legg
inn antall porsjoner (ikke
mengde i gram).

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Setpotetstaver: Skyll og kutt setpoteten i staver.

Fordel stavene utover et stekebrett med bakepapir,
og vend inn litt olje, salt og pepper (se tips). Stek
sgtpotetstavene i ovnen i 15-20 minutter, eller til de
er gylne og gjennomstekte.

. Pulled pork: Ha kjsttet og kraften fra pakken i en

ildfast form. Stek kjsttet i ovnen i 15-20 minutter, til
det er gjennomvarmt. Bruk to gafier til & rive det
ferdigstekte kjottet fra hverandre i mindre strimler.
Rer inn barbecuesausen far servering, eller server
den ved siden av.

. Salat: Skrell gulrattene og sjalottlgken. Skyll og terk

hjertesalaten. Skyll eplet. Grovriv eplet og
gulrgttene pa et rivjern. Kutt sjalottlgken i tynne
skiver, og hjertesalaten i tynne strimler. Bland alt
sammen i en salatbolle, eller legg grennsakene pé
et fat. Press over litt saft fra limen.

. Tilbehgr: Varm hamburgerbrgdene i ovnen i 3-4

minutter fer servering.

. Servering: Sett sammen hamburgere av

hamburgerbradene, kjgttet og salaten, og server
sgtpotetstavene til.

Bruk paprikakrydder, potetkrydder eller annet krydder du matte ha tilgjengelig,
for & lage din egen vri pd sgtpotetstavene.



