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Kycklingburgare
Kock: Anders Gustavsson Tid: 60 min Portioner: 4

Varfér inte byta ut kéttpucken pd hamburgaren mot en puck med kycklingfars istallet?
Inte alls svart och valdigt gott.

Har ar ett recept pd kycklingfars serverad med harliga tillbehdr som syrad radlsk,
mangomajonnds och appelslaw.
Fritera garna lite pommes fill.

INGREDIENSER

Burgare

500 g kycklingfars

1 nypa salt

1 nypa nymald svartpeppar

Syrad rédlok
1 st rodlok, tunt skivad
2 st lime, saften

Mangomayo



2 dl majonnés
4 msk mango chutney
1 msk chilisas, efter smak

Appelslaw

1 st syrligt @pple, rivet

1 del vitk&lshuvud

1 dl creme fraiche

2 msk majonnds

1 msk flytande honung

1 nypa salt

1 nypa nymald svartpeppar

Tillbehor
4 st hamburgerbréd (bra kvalitet)

GOR SA HAR
° Blanda majonnas med mangochutney och smaka av med salt och peppar

Skala, karna ur och riv applet, strimla vitkélen, blanda med creme fraiche,
majonnds och honung, smaka av med salt och peppar

e Skiva rodloken och blanda med citronsaften, &t st& minst 20 minuter

Forma farsen till 4 st burgare, badda dem i lite olja, salta och peppra, stek ett
par minuter pa varje sida

P& underdelen av brédet breder du ut lite mangomayo och pé med lite sallad.
Lagg pé kycklingburgaren och toppa med Gppelslaw och syrad rédlsk.



