LiNAS

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 30min

2 PORTIONER

Se mer information om réitten hdr: 3

Halloumiburgare med rostad
majskram och chilipicklad 16k

Chilipicklad lok
ROdIBK Y2 st
Rod chili Y2-1 st
2 Vatten 2 dl
2 Socker 1 msk

& Attiksprit (129/0) 1 msk

Rostad sotpotatis
Sétpotatis 1 st

> Bakplatspapper
> Neutral olja

@ Salt

Majskrim
Majs 1 forp
Matyoghurt 1dl
2 Neutral olja
= Salt 2 krm
2 Svartpeppar

Halloumiburgare
Halloumi 150 g
Hamburgerbrad 2 st
Tomat 1 st
Gemsallad Y2 forp

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Chilipicklad lok: Skiva rédldk och réd chili tunt. Koka upp
vatten, socker och dttiksprit i en kastrull. R6r ner 6k
och chili och sjud 2 min, eller tills I6ken bérjar mjukna.
Ta fréin vérmen och It sté till servering.

3. Rostad sdtpotatis: Skdr sétpotatis i stavar. Lagg pd en
pldt med bakpldtspapper och blanda med lite neutral
olja och salt. Rosta mitt i ugnen ca 18 min, tills
sotpotatisen har fatt fin farg.

4.Majskréim: Hall av majs. Hetta upp lite neutral olja i en
stekpanna och stek majsen ca 5 min, eller tills den fatt
fin férg. Ligg majsen i en mixerbunke och spara
pannan. Tillsdtt matyoghurt, salt och rikligt med nymald
svartpeppar och mixa sldtt.

5. Halloumiburgare: Skdr halloumi i tjocka skivor. Hetta upp
lite neutral olja i den anvdnda stekpannan och stek
halloumin tills den fatt fin féirg. Ligg dt sidan och rosta
hamburgerbréden hastigt i den anvdnda stekpannan.

6. Skiva tomat och bryt blad frdn gemsalladen. Fyll
hamburgerbréden med lite majskram, sallad, halloumi,
tomat och chilipicklad I6k. Servera med rostad
stpotatis och resten av majskramen!

TIPS! Tank pa att chili varierar i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!



