Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

EKS_MM_001-2

Lofotens fiskeburgere med sitrusbakte
sotpotetstaver og aioli

Sitrusbakte
sotpotetstaver
1stk setpoteter

1pakke sitruskrydder

Gronnsaker

1stk hjertesalat
1stk tomat
Y1 stk redlok

Fiskeburgere
250 g fiskeburgere

Hamburgerbrod

1pakke brioche-
hamburgerbred

Servering
Y2—1 pakke aioli

 oljie

@ salt

1 pepper

@ bakepapir (kan
sloyfes)

© smor

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Sitrusbakte sotpotetstaver:Skrell og kutt setpotetene i
staver. Fordel setpotetstavene utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn sitruskrydderet, litt olje, salt og
pepper. Stek setpotetene midt i ovnen i omtrent 15
minutter, eller til de er gjennomstekte.

Grennsaker: Kutt bunnen av hjertesalaten, og skyll
salatbladene og tomaten i kaldt vann. Skrell og kutt ensket
mengde av redloken i tynne ringer, og kutt tomaten i skiver.
Fordel gronnsakene pa et serveringsfat.

Fiskeburgere: Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og hai litt olje og smer. Stek fiskeburgerne i 2-3
minutter pa hver side, eller til de er gjennomvarme (se
tips).

Hamburgerbred: Varm hamburgerbredene pa rist i ovnen

i omtrent 2 minutter.

Servering:Sett sammen fiskeburgere av
hamburgerbredene, fiskeburgerne, aiolien og
grennsakene.

Tips fra kokken: Fiskeburgerne kan ogsa stekes i ovnen. Bare legg dem pa brettet
sammen med sotpotetene nar det gjenstar 7-8 minutter av setpotetenes steketid.



