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Betygsdtt din rdtt och las mer:

Jureskogs grillostburgare med
picklad rodlok, chilibearnaise och
rotfruktspommes

Picklad rodlok

ROdIOk 1 st

2 Socker 2 msk

@ Attiksprit (120/0) 1 msk
{2 Vatten 3 msk

Rotfruktspommes
Morotter 300 g
Sotpotatis 1 st
Bakpotatis 1 st

2 Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

@ Bakplatspapper 1 st

Grillostburgare

Tomat 1st
Isbergssallad ¥z st
Saltgurka ¥z forp
Jalapeno 1 st
Pannoumiburgare 1forp
Cheddarost ' forp
Hamburgerbrod 2 st
Chilibearnaise Y2 forp
@ Olivolja

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

2. Picklad rédIék: Skiva rodIdk tunt (gdrna med mandolin).
Blanda socker, dttika och vatten i en kastrull. Koka upp
och ror tills sockret 16st sig. Dra kastrullen fran véirmen
och léigg i rodloken. Lat dra till servering. Kan med fordel
goras i god tid sd att I6ken far dra en stund.

3. Rotfruktspommes: Tvdtta morétter, sdtpotatis och
bakpotatis. Skér dem i tunna stavar och légg pd en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20
min, tills rotfrukterna blir gyllenbruna i kanterna. Vénd
runt efter halva tiden.

4. Tillbehér: Skiva tomat. Plocka salladsblad. Skér
saltgurka i skivor. Skdr tunna skivor av jalapeno.

5. Grillostburgare: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna.
Léigg ned pannoumiburgarna och krydda med lite
nymald svartpeppar. Stek tills osten blir gyllenbrun.
Léigg den skivade cheddarosten pd pannoumiburgarna i
stekpannan och Iat osten sméilta pa burgaren. Lagg
hamburgerbréd med insidan ned i en stekpanna och
rosta sd att det far fin farg.

6. Montering: Bred pa chilibearnaisesds pé
bottenbrodet. Vik ihop salladsblad och tryck till pd
bottenbrddet, Iigg pa tomat och pannoumiburgare med
cheddar. Avsluta med picklad rédlok, tomat, saltgurka
och jalapeno (fér en hetare smak) innan locket Iéggs
pa.

7. Servera grillostburgare med rotfruktspommes och lite
extra chilibearnaisesas.



