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S 2 porsjoner

Orretburger med cheddar og chili,
servert med troffelfries, spro gronnkal
og eple- og sellerislaw

Troffelfries og
orretburgere

350 g poteter

260 g orretburger med
cheddar og chili

1bunt gresslok
Y2-1pakke troffelolje
¥—1 pakke kryddermiks
med fennikel og pepper

Eple- og sellerislaw
Y stk redt eple

1stk sitron

300 g sellerirot

1 pakke aioli

Spro grennkal
75 g strimlet grennkal

Burgerbrod
1pakke brioche
hamburgerbrod

2 bakepapir (kan
sloyfes)

@ salt

1 pepper

1 olje

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Troffelfries og erretburgere: Skyll og kutt potetene i
tynne staver. Fordel stavene utover et stekebrett med
bakepapir, og ha over litt olje og salt. Stek friesene i ovneni
omtrent 25 minutter, eller til de er gylne og spre. Ha
orretburgerene over pa brettet med friesene de siste 5
minuttene av steketiden.

Eple- og sellerislaw: Skyll eplet og sitronen. Kutt vekk
skallet av selleriroten, og kutt sellerien i tynne strimler eller
grovriv den pa et riviern.Finriv skallet (kun det gule) fra
sitronen pa et rivjern, og kutt eplet i tynne skiver. Ha aiolien
i en skal, og vend inn sellerien, eplet og sitronskallet. Smak
til med saft fra sitronen, salt og pepper.

Spro grennkal: Ha grennkalen i en bolle og kna inn litt
olje, salt og pepper. Ha grennkalen pa et stekebrett med
bakepapir, eller pa brettet med potetene hvis det er plass,
og stek grennkalen i ovnen i omtrent 7 minutter, til den er
spro.

Troffelfries, fortsettelse: Skyll og finhakk gressloken, og
ha deni en bolle sammen med troffeloljen og
kryddermiksen. Vend de ferdigstekte friesene i
troffelrubben rett for servering, og smak eventuelt til med
mer salt.

Burgerbred: Del hvert burgerbred i to pa langs og varm
demiovneniomtrent 3 minutter.

Sett burgerne sammen etter eget onske, og server
troffelfrisene til retten.

Tips fra kokken: Burgerne og burgerbredene kan ogsa varmes i ovnen: Fordel det
hele pa et stekebrett med bakepapir og varm burgerne i omtrent 10 minutter og
bredene i 4 minutter ved 220 grader.



