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22 porsjoner

]

GL 005_2

Hjemmelaget chorizoburger med
sitronaioli og bakte smdpoteter

Bakte smdpoteter
300 g smapoteter

Tomatsalat
1 stk tomat
1 stk sjalottlek
% stk sitron
1 ss olivenolje ©

Chorizoburger og
burgerbred

300 g chorizodeig
1 pakke brioche-
hamburgerbrgd

Tilbehor

¥-1 pakke aioli

2 stk sitron

120 g strimlet kdalsalat

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Bakte smadpoteter: Skyll potetene og ha dem utover

et stekebrett med bakepapir. Vend inn litt olje, salt
og pepper, og stek potetene i ovnen i omtrent 20
minutter.

. Tomatsalat: Skyll tomaten og sitronen, og skrell

sjalottlaken. Kutt tomaten i terninger og lgken i
tynne skiver. Finriv skallet, kun det gule, fra halve
sitronen. Ha grennsakene i en skal og vend inn 1ss
olivenolje og saften fra halve sitronen.

. Chorizoburger og burgerbrad: Form chorizodeigen til

tynne burgere. Del burgerbrgdene i to. Varm opp en
stekepanne til middels hay varme og rist
burgerbrgdene i den tarre pannen, til de er lett ristet
pa begge sider. Ha litt olje i stekepannen og stek
burgerne i omtrent 3 minutter pd hver side. La
burgerne hvile i stekepannen frem til servering.

. Tilbehgr: Ha aiolien i en liten skal, og smak den til

med skallet og saften fra sitronen, og litt pepper.
Ha sitronaiolien, kalsalaten, burgerne og
tomatsalaten i burgerbrgdene og server med bakte
smdpoteter.

. God middag!

Burgerbrgdene kan varmes pd rist i stekeovnen i omtrent 2 minutter.



