Adams matkasse.

Vurder retten og les mer:

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40min 2 2porsjoner

ok,

MM_0057-2

Pulled pork-burger med barbecuesaus,
servert med maiscoleslaw og ovnsbakte
sotpotetbater

Ovnsbakte
sotpotetbater
1stk sotpotet

Pulled pork

300 g pulled jalapefio
pork

1pakke barbecuesaus

Maiscoleslaw

¥2—1 pakke maiskorn
200 g strimlet kalsalat
Vs pakke aioli

1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

Hamburgerbrod
2 stk grove
hamburgerbred

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

@ salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Ovnsbakte sotpotetbater: Skyll og kutt setpoteten i
bater. Fordel batene utover et stekebrett med bakepapir,
og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek setpotetstbatene i
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og
gjennomstekte.

Pulled pork:Ha kjottet over i en ildfast form, og stek det
under sotpotetene i ovnen i omtrent 15 minutter. Riv kjottet
i mindre biter med to gafler nar det er ferdigstekt, og vend
inn barbequesausen.

Maiscoleslaw:Sil laken av maiskornene. Ha kalsalaten i en
stor skal.Vend inn et par klyper salt og 1ss eddik. La
gronnsakene sta pa benken i 5-10 minutter, hell av laken,
og bland inn aiolien og maisen.

Hamburgerbred: Varm hamburgerbredene i ovneni
omtrent 2 minutter.

Vel bekomme!



