Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken.

Vurder retten og les mer:

MM_0056-2

Lakseburger i briochebuns med frisk
salat, hummus og potetfries

Potetfries

350 g poteter
¥2-1pakke urtemiks

Hummus

1stk hvitleksfedd
1pakke kikerter
Y stk sitron

3 1ssvann

1 2 ss olivenolje

Lakseburger
1pakke lakseburger
Y21 pakke persillade
Y5 stk sitron

1 1ss smor

Gronnsaker
1stk redlok
1stk tomat
50 gruccola

Burgerbred
1 pakke brioche-
hamburgerbred

@ salt

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.

Potetfries: Skyll og kutt potetene i staver. Fordel
potetstavene utover et stekebrett med bakepapir, og ha
over litt olje, salt og pepper. Stek potetene midtiovneni
omtrent 20 minutter, til de er gylne. Krydre med urtemiksen
mot slutten av steketiden. Vend pa potetstavene midtveis i
steketiden, for et bedre resultat.

Hummus: Skrell hvitleken, og sil laken av kikertene. Skyll
sitronen og finriv skallet (kun det gule) pa et riviern, og
legg det til side. Ha hvitloken, kikertene, saften frahalve
sitronen, 1ss olivenolje og 1ss vanni et litermal, og kjor det
sammen med en stavmikser, eller i en blender. Smak til
hummusen med litt salt, og ha den over i en serveringsskal.
Ha over 1ss olivenolje og sitronskallet for servering.

Lakseburger: Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og hai litt olje. Stek lakseburgerne i omtrent 2
minutter pa hver side og krydre med krydderblandingen.
Smelt 1ss smer i pannen, og skvis litt saft fra resten av
sitronen over burgerne. Skru av varmen og legg et lokk
over pannen, og la burgerne trekke i et par minutter i
smoret, til de er gjennomstekte.

Gronnsaker: Skrell og kutt redloken i tynne skiver. Skyll og
kutt tomaten i skiver. Skyll og terk ruccolaen, og ha alle
grennsakene over pa et serveringsfat.

Burgerbred: Varm burgerbredene i ovnen i 3-4 minutter
for servering.

Servering: Sett burgerne sammen pa tallerkener, eller
server alti hver sine skaler slik at man kan sette sammen
burgerne selv etter eget @nske. Server potetfriesene og
hummusen til retten. Vel bekomme!

Tips fra kokken: Du kan ogsa steke lakseburgerne ferdig i ovnen sammen med
potetene pa stekebrettet. Mariner lokringene i litt eddik og sukker, for en syrligere

smak.



