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Portabelloburgare med pannoumi
och rodbetstzaziki

Rodbetstzatziki
Rddbeta 1 st
Matyoghurt 1dl
Flytande honung Y- forp
Vitlok Y2 klyfta

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

Portabelloburgare
Portabello 2 st
Pannoumi, (75 g) Y. forp
@ Olja Yo+ tsk

@ Salt

@ Svartpeppar

Tillbehor
Hamburgerbrod 2 st
Ruccola 30 g

Morot 2 st

1. Rodbetstzatziki: Skala och grovriv rédbeta. Lagg i ett
durkslag och blanda med salt, Iét std ca 5 min. Pressa
ur lite véitska ur betorna och Iéigg i en skal och blanda
med matyoghurt, flytande honung, pressad vitlék och
lite nymald svartpeppar. Smaka av med lite salt.

2. Portabelloburgare: Hetta upp ¥ tsk neutral olja i en
rymlig stekpanna och stek portabello ca 3 min per sida.
Krydda med lite salt och lite nymald svartpeppar. Spara
stekpannan.

3. Dela pannoumi pd hdlften. Hetta upp Y2 tsk neutral olja i
den anvéinda stekpannan och stek osten ca 1 min pd
hog véirme, tills den fatt fin firg. Krydda med lite salt
och nymald svartpeppar.

4. Tillbehor: Skala och skér morot i stavar.

5. Hetta upp en torr stekpanna och rosta
hamburgerbroden med snittytan neddt, tills de fatt fin
farg (se tips!).

6. Fyll hamburgerbréden med ruccola, portabello,
pannoumi och rédbetstzatziki. Servera med
morotsstavar.

TIPS! om du viljer bort ena brédhalvan kan du dra av 2 Points per portion.



