Morotsburgare med halloumi och

farskost

Klyftpotatis

Potatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st
> Olivolja

@ Salt Y tsk

Morotsburgare
Morot 1 st
Halloumi 100 g
Vitlok 1klyfta

@ Aggula1st

& Strobrod 2 msk
2 Svartpeppar
@ Olivolja

Picklad rodlok
RodIok 1 st

{2 Socker 1 msk

tr Attiksprit (1290) 1 msk
@ Vatten1dl

Till servering

Tomat 2 st
Snackgurka 1 st
Férskost Y. forp
Hamburgerbrdd 2 st

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

2. Klyftpotatis: Skdr potatis i klyftor och Iéigg pé en pldt
med bakpléatspapper. Blanda med lite olivolja och salt.
Tillaga mitt i ugnen ca 25 min.

3. Morotsburgare: Skala morot. Grovriv morot och halloumi.
Légg allt i en bunke. Tillséitt dggula, strobréd, pressad
vitlok och lite nymald svartpeppar. Blanda till en smet.
Lat sté medan du gor punkt 4.

4. Picklad rédIék: Koka upp socker, dttikssprit och vatten i
en liten kastrull. Skiva rédlék tunt och Iégg ner i den
varma lagen. Lat sté till servering.

5. Forma morotssmeten till 2 burgare. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna och stek biffarna ca 3 min per
sida.

6. Skiva tomat och snackgurka. Bred fdrskost pd
hamburgerbréden och fyll med morotsburgare, tomat,
gurka och picklad rodlok. Servera med klyftpotatis.



