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Smokey Sweet Potato Burger

Kock: Catrin Egerfors Tid: 60 min Portioner: 4

Mumsig hamburgare gjord pa sétpotatis.

Jag har lange gétt och suktat efter sdtpotatis, det passade darfér perfekt till
fredagsmyset att gora hamburgare pé just sétpotatis!

INGREDIENSER

2 st sotpotatisar

2 st vitlokar

1 burk cannellinibénor
1-2 dl cashewnétter, hackade
1 dl mjsl

1 st linfréggg

2 tsk paprikapulver

1 tsk I8kpulver

1 tsk salt

0,5 tsk peppar

0,5 tsk cayennepeppar
0,5 tsk kummin



2-3 tsk olivolja

2 dl naturell yoghurt
Serveringsforslag
1 avokado

4 hamburgerbréd

GOR SA HAR

Borja med att skara av toppen av vitldken s& att sjalva klyftorna blir synliga
och ta bort det mesta av skalen. Lagg pé& en plét, ringla dver lite olivolja och
stoppa in i ugnen (225c¢) i cirka 30-45 minuter tills de har fatt en fin gyllenbrun
farg.

Nagga (hacka ménga smé& hél pd) sétpotatisarna med hjalp av en gaffel och
stoppa i micron i ca 5 minuter, vand sedan p& dem och varm 5 minuter till. Se
till att de &r helt mjuka och skar de pd mitten och lat svalna. (alternativt kan de
tillagas i ugnen, ca 1 timme)

Skolj bénorna, hall upp de i en skal och mosa de gt med en gaffel. Tillsatt
sotpotatisen och mosa/blanda med bénorna. Tillsatt alla kryddor, 2
vitldksklyftor, linfrédgg och mjél. Blanda ordentligt och lat std i kylsképet i ca
15 minuter.

Medan réran ar i kylskapet kan du mixa yoghurten med de rostade vitlékarna
och lite salt och peppar tills du har en kramig vitldkskram.

Hall lite olivolja i en stekpanna och satt spisen pd medelvérme. Ta ut réran
och forma 4 stycken hamburgare och vénd dem i de krossade
cashewndtterna. Det kommer vara ganska kladdigt, sé lagg de forsiktigt i
stekpannan och vénta i cirka 5 minuter innan du vénder dem, och lat de steka
aven 5 minuter pd denna sida.

Rosta bréden och lagg pé hamburgarna med den rostade vitldkskramen och
avokado. Servera garna med lite rotfrukter och het salsa tilll



