?g% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED ;‘@ 20 - 30 MIN. TILBEREDNING



Utraditionel burger med spidskalsgront

Det skal du bruge Fremgangsmade

1 fed hvidleg €) Burgerboffer: Pilhvidieg og leg. Pres hvidleg og hak leg fint. Rer

12 stk skalottelag kodet med karry, hvidlag, l@g, salt og peber. Form til en flad hakkebof
300 g hakket oksekad pr. person. Varm en (gril)pande op med lidt olie og steg bofferne ca. 5-

/> pose karry

7 min. pa hver side til de er gennemstegte.

2 stk spidskal a Spidkalssalat: Skaer spidskal i strimler og kom i en gryde. Haeld
1 pakke tranebeer kogende vand over og lad det std 1 min. Haeld herefter vandet fra og
2 stk burgerboller lad det kole lidt af. Bland med tranebeer.
1 spsk nn
Spsigrov sennep e Burgerboller: Del bollerne og rist dem pa en brgdrister.

Y4 stk appelsin

o Dressing: Pisk grov sennep, 1 spsk appelsinsaft, ¥2 spsk olie, salt og
Du skal selv have: peber sammen. Vend den i spidskalssalaten.

Olie, Peber, Salt @ Legburgeren sammen med bef og spidskalssalat og server.

Allergener

g, Byg, Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Rug, Sennep, Svovldioxid

Vidste du at...

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift.
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa
en god deal.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion:

2.601kj /622 kcal

Indhold Pr. portion
Fedt 23,79
heraf maettede fedtsyrer 7,09
Kulhydrat 60,29
heraf sukkerarter 17,69
Protein 4199
Salt 1,69
Kostfibre 9549
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