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LM 081_2 for att regga receptet i WW-appen: E]E’g.'_ 2

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

Notera att ing

® 20-30min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion °

Hamburgare med bbq-sas och stekt

16k

Stekt lok

Gul 6k 2 st

® Olja1tsk

® Salt1% krm
® Vatten 2 msk

Hamburgare

Notfars 250 g

® Salt Y2 tsk

® Svartpeppar 2 krm
® Olja1tsk

Till servering

Tomat 1st
Isbergssallad ¥ st
Gurka 2 st
Hamburgerbrad 2 st
BBQ-sds 1forp

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar,
Vatten

1. Stekt lok: Halvera gul 16k och skdr i skivor. Hetta upp
neutral olja i en rymlig stekpanna. Stek loken med salt
ca 5 min, tills den har fatt fin férg. Tillsdtt vatten och lét
koka in. Ldgg upp pd en tallrik och spara stekpannan.

2. Hamburgare: Lagg nétférs i en bunke och krydda med
salt och nymald svartpeppar. Forma till 2 hamburgare.

3.Till servering: Skiva tomat. Strimla isbergssallad. Skar
gurka i stavar.

4.Hamburgare: Hetta upp neutral olja i den sparade
stekpannan. Stek burgarna ca 6 min per sida, tills de @r
helt genomstekta.

5. Hetta upp en stekpanna och rosta hamburgerbréden
med snittytan neddt, tills de fatt fin farg.

6. Fyll hamburgerbréd med sallad, tomat, nystekta
burgare, stekt 16k och BBQ-sés. Servera med
gurkstavar.

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



