Adams matkasse.

® 30-40min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0059-2

ok,

Storfeburger med Grana Padanokrem,
bacon- og lekmarmelade, og
shoestringfries

Shoestring fries
350 g poteter

Grennsaker
1stk hjertesalat

Grana Padanokrem

1stk Grana Padano
1 pakke aioli

Burgere
2 stk hamburgere

Baconmarmelade
1stk gul lok

150 g bacon

Y2 pakke
balsamicovinaigrette
1 Y5 ts sukker

Brioche
hamburgerbrod
2 stk hamburgerbred

) salt
1 pepper
@ olje

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Shoestring fries: Skyll og kutt potetene i tynne skiver pa
langs, og deretter i fyrstikktykke staver (se tips). Fordel
potetstavene pa et stekebrett med bakepapir, vend inn litt
olje, salt og pepper. Stek friesene midt i ovnen i 15-20
minutter. Vend pa dem halvveis i steketiden sa de blir jevnt
stekt.

Grennsaker: Skyll og kutt isbergsalaten i tynne strimler.

Grana Padanokrem: Finriv Grana Padano osten pa et
rivjern og bland den sammen med aiolien i en skal.

Burgere: Varm opp en stekepanne til middels hey varme,
og haiilitt olje. Krydre burgerne med litt salt og pepper og
stek dem i 2-3 minutter pa hver side. Legg burgerne pa
brettet sammen med potetene nar det gjenstar omtrent 3
minutter av potetenes steketid.

Baconmarmelade: Skrell og finhakk loken. Varm opp
stekepannen fra steg 3 til middels hoy varme, og stek
baconet og leken i fettet fra burgerne i 2—-3 minutter, til den
er gyllent. Ha i% ts sukker og balsamicovinaigretten, og la
det koke i2-3 minutter, til vaesken koker inn, og det far en
marmeladekonsistens. Smak til med salt og pepper.

Brioche hamburgerbred:Varm burgerbredene i ovnenii
omtrent 2 minutter.

Til servering: Sett sammen burgerne med salaten,
baconmarmeladen og Grana Padanokremen. Server
burgerne med shoestring friesene.

Tips fra kokken: Hvis du heller foretrekker det kan du kutte potetene i tykkere staver,
for mer klassiske pommes frites.



