Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

Q. 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

INS_MM_004-2

Fiskeburger med eple-coleslaw, syltet
rodlek, potetfries og aioli

Potetfries 1 Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.
350 g poteter

Syltet redlok

1stk redlok
1 4 ss eplesider- eller
hvitvinseddik

2 Potetfries: Skyll og kutt potetene i staver. Fordel
potetstavene pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn
litt olje, salt og pepper. Stek potetstavene midtiovneni
omtrent 30 minutter, eller til potetene er gjennomstekte.

@1 4 ss sukker 35 Syltet redlek: Skrell og kutt redleken i tynne skiver. Kok
i 2dlvann opp 4 ss eddik, 4 ss sukker og 2 dl vanni en liten kjele. Ta
Eple-coleslaw kjelen av varmen, og vend inn loken. La loken trekke i laken
1stk norsk eple frem til servering.

150 g rakostmiks

H

Eple-coleslaw: Skyll eplet, og kutt det i tynne strimler,

75 g lett urtedressing
eller grovriv det pa et rivjern. Ha eplet, rdkostmiksen og

gglo(egb:;%igurgere urtedressingen i en bolle, og bland godt. Krydre med salt
med torsk og sei ©og pepper.

2 stk grove 5 Fiskeburger: Varm opp en stekepanne eller grillpanne, og
hamburgerbred ha i litt olje. Stek eller grill fiskeburgerne i omtrent 2

Til servering minutter pa hver side, eller til er gjennomstekte og har en
V2 pakke aioli pen farge.

i bakepapir (kan 6 Hamburgerbred:Varm burgerbredene i ovneni 3-4
sloyfes) minutter.

@ olje

@ salt 7 Servering:Fyll burgerbredene med eple-coleslawen,

2 pepper fiskeburgerne og den syltede redloken. Server

potetfriesene og aiolien til.



