Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30min 2 2porsjoner

Se mer informasjon om retten her:

Min Matkasse 26 - 2pers

Barbecueburgere med ost, chilimajones
og grillede satpotetbiter

Grillede sotpotetbiter

1stk sotpotet
1 1ss olje

Tilbehor

50 g ruccola

1stk tomat

1stk redlok

¥2-1 pakke chilimajones

Hamburgere og
hamburgerbrod

2 stk homestyleburgere
1 pakke barbecuesaus
30 g Norvegia

2 stk grove
hamburgerbrod

1 salt
1 pepper

Varm opp grillen. Hvis du bruker en kullgrill, kan du legge
mindre kull pa den ene siden av grillen. P4 den méaten far du
én grillsone med direkte varme, og én med indirekte varme.
Det er lettere & kontrollere varmen med gassgrill. Koble ut
en av brennerne slik at du har en sone som ikke er fullt s&
varm.

Grillede setpotetbiter: Skyll og kutt setpoteten i store
biter. Bland sammen setpotetbitene, 1ss olje, litt salt og
pepper i en bolle. Grill setpotetbitene under lokk, over den
indirekte varmen i omtrent 20 minutter, til de er
gjennomstekte. Snu pa setpotetbitene et par ganger i
lopet av tilberedningstiden.

Tilbeher:Skyll ruccolaen. Skyll og kutt tomaten i tynne
skiver. Skrell og kutt leken i tynne skiver. Ha grennsakene
pa et serveringsfat, og chilimajonesen i en serveringsskal.

Hamburgere og hamburgerbred:Pensle burgerne med
litt olje, og grill dem over den direkte varmen i 2-3 minutter
pa hver side. Pensle dem med barbecuesausen, og fordel
osten pa hamburgerne.Varm hamburgerbredene over den
indirekte varmen i 2-3 minutter for servering.

Servering:Sett sammen burgere av hamburgerbredene,
hamburgerne, ruccolaen, tomaten og redleoken. Server
sotpotetbitene og chilimajonesen til retten.

Tips fra kokken: Darlig veer? Varm opp stekeovnen til 210 grader. Stek sotpotetbitene
iovnen i omtrent 20 minutter. Varm breden i ovnen, og stek burgerne i en steke- eller
grillpanne ilitt olje pa hey varme i 2-3 minutter pa hver side.



