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Ovnbagte kartofler
2 stk bagekartofler

Smash-bof
300 g hakket oksekad

Brad
2 stk burgerboller

Salat
i . = 1 stk hjertesalat
s e 1stk lag
1 stk tomat
/a4 pose reget chili
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1 pose mayonnaise
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1 pose mexico mix-krydderi

=% Mexi-burger med ovnbagte kartofler

. Teend ovnen og varm op til 230°C (Varmluft).

. Ovnbagte kartofler: Skyl kartoflerne og del dem i kvarte.

Leeg dem med skreellen nedad og skeer riller med Y2 cm
mellemrum pa tveers uden at skaere igennem. Bland
med lidt olie og krydr med salt og peber. Bag dem 15-
20 min. til de er mare.

. Smash-beaf: Ror kedet godt med mexico-krydderi og

form én kugle pr. person. Varm lidt olie op pa en stor
stegepande med plads til store baffer. Kom kedet pa og
pres bofferne helt flade med bagsiden af paletten, gerne
sa de bliver sterre end bollen, da kadet traekker sig
sammen. Steg ved haj varme 2-3 min. pa hver side.

4. Bred: Lun bollerne et par min. i ovnen.

. Salat: Skyl salaten og del bladene fra hinanden. Pil leg

og skeer i skiver. Skaer tomaterne i tern og vend dem
med reget chili.

. Anret: Smar bollerne med mayonnaise. Byg burgeren

op med bef, tomat, salat og l@g. Servér kartoflerne til.

Laeg hver stykke kartoffel i en grydeske, nar du skaerer riller, sa det er nemmere ikke at

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

komme til at skaere igennem.



