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Kilmanjaro burger af lam med chutney
0g sweet potato fritter

Det skal du bruge

50 g bacon

300 g hakket lammekead
/2 stk hvidleg solo
500 g sede kartofler
2 stk tomater

25 g okra

1 stk redlag

Y& stk kanelstang

1 stk stjerneanis

2 spsk aebleeddike
2 stk burgerboller
50 g revet cheddar
1 stk hjertesalat

Y/a stk agurk

1 drys koriander

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt, Sukker

Fremgangsmade

0 Skeer bacon i lidt mindre tern. Pil og pres hvidlag.

e Ror kedet med bacon og halvdelen af det pressede hvidleg. Form en
flad bef pr. person, krydr med salt og peber og lad hvile pa kel 15 min.

e Vask kartofler og skeer ud til fritter. Laeg dem i vand ca. 15 min. Teend
ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

o Chutney: Skyl tomater og skeer i sma rustikke stykker. Skyl okra, fjern
toppen og snit i skiver. Pil leg, del og skaer i tynde skiver. Smelt 1 spsk
sukker i en gryde. Tilseet kanelstang, stjerneanis, tomat, okra, hvidleg og
halvdelen af legene under omrgring. Tilseet aebleeddike, laeg lag pa
gryden og lad koge i 15 min. Fjern lag og kog yderligere 5-8 min. Fjern
kanelstang og stjerneanis og smag til med lidt sukker, salt og peber.

Tor kartofler, vend med olie og salt og leeg dem pa bagepapir i en
bradepande i ét lag. Bag ca 20 min. til de er gyldne. Fleek
burgerbollerne og varm med i ovhen de sidste 5 min.

Steg bofferne i olie pa en meget varm pande 2-3 min. pa hver side.
Fordel revet ost oven pa befferne mens de er varme, sa osten smelter.

Skyl og pluk salat i grove stykker. Skyl agurk og skaer i tynde skiver. Skyl,
ter og hak koriander.
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Byg burgeren af redlag, koriander, salat og agurk, bef og en skefuld
tomat/okra-chutney pa toppen. Servér fritterne til.

Tips: 63 Naeri .
Kadet har vaeret frosset og ma ikke genindfryses. Spises senest dagen 3 aeringsvaerdier
efter levering. Energi pr. portion: 3212/ 768 keal
Indhold Pr. portion
Allergener
o Fedt 36,39
/g, Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Sesamfrg, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 1589
Kulhydrat 63,69
Vidste du at... heraf sukkerarter 26,69
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 46,6 g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 224
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 12,59
en god deal.
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