® 30-40min

2 PORTIONER

Grillad pannoumiburgare -
ostburgare med Ortig coleslaw och

sOtpotatis

Ugnsrostad sotpotatis
Sotpotatis 1 st

Chili flakes Y- tsk

2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

@ Salt %2 tsk

2 Svartpeppar

Ortig coleslaw

vitkal 300 g
Matyoghurt 1%z dl
Torkad oregano 1tsk
Torkad salvia ¥z tsk
Dijonsenap Y2 msk

@ Salt 2 V2 krm

@ Vitvinsvindger 1tsk
@ Flytande honung ca 2
tsk

2 Svartpeppar

Chilidressing

@ Tomatpuré 1 msk
2 Ketchup 2 msk

2 Sambal oelek ¥z tsk
% Olivolja Y2 tsk

2 Salt

2 Svartpeppar

Pannoumiburgare
Pannoumiburgare 1forp
RAd paprika 1st
Hamburgerbrdd 2 st
Mixsallad 30 g

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

2. Forberedelser: Skér sotpotatis i klyftor. Strimla vitkal
tunt och ltigg i en skdl. Kérna ur rod paprika, skar i 4 st
bitar.

3. Ugnsrostad sétpotatis: Liigg sétpotatisklyftorna pa en
ugnspldat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja,
salt, nymald svartpeppar och chili flakes (valfritt).
Rosta hdgt upp i ugnen ca 18 min. Ror om efter halva
tillagningstiden.

4. Ortig coleslaw: Blanda vitkélen vil med lite salt. Tillsdtt
matyoghurt, vitvinsvinéger, torkad oregano, torkad
salvia, dijonsenap, honung och lite nymald svartpeppar.
Smaka av med lite salt.

5. Chilidressing: Blanda tomatpuré, ketchup, sambal oelek
(efter egen smak), olivolja, salt och lite
nymald svartpeppar i en skal.

6. Pannoumiburgare: Hetta upp en grill- eller stekpanna
med lite olivoljo. Bérja med att steka paprikan ca 5 min.
Fortsditt sedan steka pannoumiburgarna, ca 2 min per
sida, tills osten har fatt fin férg och paprikan mjuknat.

7. Rosta gdrna hamburgerbréden i en torr stekpanna eller
brodrost. Strimla den grillade paprikan.

8.Bred chilidressing pd hamburgerbréden. Fyll sedan
bréden med odrtig coleslaw, mixsallad,
pannoumiburgare och grillad paprika. Servera med
ugnsrostad sotpotatis. At direkt!

TIPS! passar bra att grilla. Kom ihég att téinda grillen i god tid!



