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Se mer information om rétten hdr: :

Vegetariska bon- och
mozzarellaburgare med klyftpotatis

Klyftpotatis
Bakpotatis 1 st
@ Olivolja

@ Salt

Dressing
Matyoghurt 1dl

2 Ketchup 1 msk
@ Mild senap 1 msk
@ Salt1% krm

2 Svartpeppar

Gronsaksplock
Tomat 2 st
RodIok ¥ st
Mixsallad 30 g

Bénburgare

Svarta bénor 1 forp
Riven mozzarella 50 g
Spiskummin 2 msk
@ Agg1st

& Strobrod % dl

@ Salt Y2 tsk
 Svartpeppar

2 Olivolja

Till servering
Hamburgerbrdd 2 st

1. Varm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Klyftpotatis: Klyfta bakpotatis och Iéigg i en smord
ugnsform. Ringla éver lite olivolja och stré pa lite salt.
Tillaga mitt i ugnen ca 20 min, tills potatisen dr klar.

3.Dressing: Blanda matyoghurt, ketchup, mild senap,
salt och lite nymald svartpeppar i en liten skal.

4.Gronsaksplock: Skiva tomat och rédldk. Lagg upp allt pd
ett fat.

5. Bonburgare: Hll av och skélj svarta bénor. Légg i en
bunke och mosa grovt. Blanda med riven mozzarella,
@igg, strobrod, spiskummin, salt och rikligt med nymald
svartpeppar. Lat st minst 5 min.

6.Forma bonsmeten till tvd burgare. Hetta upp rikligt med
olivolja i den anvéinda stekpannan och stek burgarna
ca 3 min per sidg, tills de fdtt fin firg. Lagg 6ver pd en
tallrik och torka ur pannan.

7. Rosta hamburgerbrdd hastigt i den torra stekpannan.
Servera nystekta bénburgare med grénsaker, mixsallad,
dressing och klyftpotatis.



