LiNAS

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 25-35min
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2 PORTIONER

Betygsdtt din rdtt och las mer:

Hamburgare med tomatsallad,
majskram och rostad klyftpotatis

Klyftpotatis
Bakpotatis 1 st

& Bakplatspapper 1st
> Olivolja

2 Salt Y2 tsk

{2 Svartpeppar

Majskrim

Majs Y2 forp

Gul 6k Y2 st

> Olivolja

O Vitlok ¥ klyfta

@ Vitvinsvindger V= msk
2 Salt Y2 krm

Tomatsallad
Koriander 20 g

Tomat 1st

Gul 6k Y2 st

{2 Tomatpuré 1 msk
2 Sambal oelek 1krm
@ Salt Y2 krm

Hamburgare

Notfars 250 g

Linas tre kryddor 1tsk
2 Salt Y2 tsk

@ Svartpeppar

2 Olivolja

Tillbehor
Hamburgerbrod 2 st
Mixsallad 30 g

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

2. Klyftpotatis: Skdr bakpotatis i klyftor. Ldgg pa en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med lite olivolja,
salt och lite nymald svartpeppar. Rosta hogt upp i
ugnen ca 20 min, rér om efter halva tillagningstiden.

3. Majskréim: Hacka gul 16k. Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna. Frds avhdlld majs, gul l6k och vitlék ca 2
min. Ldgg allt i en mixerbunke tillsammans med
vitvinsvinéiger och salt. Mixa med stavmixer till en grov
kram. Smaka av med lite salt. Spara stekpannan.

4. Tomatsallad: Grovhacka koriander. Halvera och skiva
tomat och gul 16k tunt. Lagg allt i en skal. Blanda med
tomatpuré, sambal oelek (efter egen smak) och salt.

5.Hamburgare: Skdr nétférs rullpack i 2 jamntjocka skivor.
Hetta upp lite olivolja i den anvénda stekpannan. Ta bort
plasten och Iéigg i rullarna, ldt frisa ndgra sekunder.
Pressa ner kdttet ordentligt med undersidan av en
kastrull, till ca 1 cm tjocka hamburgare. Krydda med
Linas tre kryddor, salt och lite nymald svartpeppar.

6. Lat steka ca 2 min. Vand burgarna och krydda dven
andra sidan. Stek ytterligare ca 2 min, tills de dr helt
genomstekta.

7. Bre bdda hamburgerbrédens snittytor med
majskramen. Fyll med mixsallad, hamburgare och
tomatsallad. Servera med ugnsrostade potatisklyftor.



