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Kyckling- & baconburgare

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 25 min Portioner: 4

En kycklingburgare smaksatt med vitldk och bacon, till det nachochips, salsa och
vitlokssés. Snabbt, supergott och fredagsfeeling!

INGREDIENSER

Kycklingburgaren

500 gram kycklingfars

1 pkt bacon

3 st vitldksklyftor

1.5 tsk grovmalen svartpeppar
4 skivor cheddarost i skivor

Vitlokssas
3 dl creme fraiche
0.5 dI majonnés (hellmanns)
1 tsk lantbuljong ( renee voltaire)
salt & svartpeppar efter smak
1 tsk hackad persilja (jag anvander fryst)
2 pressade vitloksklyftor



Tortillachips
1 pése tortillachips cheese (185g)

1 pése riven cheddar & mozzarella ost

skivad farsk rod chili efter smak

skivad farsk jalapeno efter smak

1 hackad rédlsk

GOR SA HAR

Borja med att blanda ihop alla ingredienserna till vitldkssasen. Stall in i kylen.

Mixa vitlok och bacon i en matberedare. Det ska inte bli en smet utan lite
mindre bitar.

Blanda farsen med baconrdran och peppar.

Forma till 4 lika stora bollar. Platta ut dem till dnskad tjocklek eller till 1,5 ¢m
tjocka burgare.

Hetta upp en stekpanna, hall i rapsolja eller séklart valfritt fett. Stek/grilla
burgarna ca 3-4 minuter pé& varje sida. N&r burgarna &r nastan fardiga, lagg
pd osten som ska smdlta.

Satt ugnen pda 200 grader innan du steker burgarna. Héll ut tortillachipsen i
en ugnssaker form. Stré dver loken, chili och jalapeno och férdela osten
ovanpd. Satt in i ugnen ca 5 minuter, eller tills osten smalt.

Servera burgaren med tortillachipsen, salsa, vitldkssés och vill man ha bréd till
burgaren - stek garna brodet i smér for extra god burgare;)



