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Cornflakespanerad

kycklingburgare med
guacamole i brioche

Kock: Michael Hoffman Tid: 45 min Portioner: 4

En saftig kycklingburgare med hetta fran chili, syra frén lime och krispig panering som
du enkelt lagar till.

INGREDIENSER

500 g kycklingfars

1 st lime, skal + saft

0.5 st rod chili, finhackad

0.5 dl strobrod

1 dl vispgradde

1 st agg
farsk koriander, strimlad
salt & vitpeppar

3 dl krossade cornflakes



Guacamole

3 st mogna avocado

0.5 st rodlok, finhackad

2 st vitldksklyftor, finhackad
1 st tomat, tarnad

0.5 st rod chili, finhackad

1 knippe farsk koriander

1 st lime, pressad

0.5 dI graddfil

salt

Tillbehor

4 st hamburgerbréd, brioche
1 dl majonnés

1 kruka krispsallad

1 st rodlok, skivad

farsk koriander

GOR SA HAR

° KycklingburgareSatt ugnen p& 150 grader. Rér ihop alla ingredienser férutom

cornflakes till kycklingburgaren. Forma 4 stycken bollar av farsen och tryck
sedan ut dem till burgare som du vander i krossade cornflakes. Hetta upp en
stekpanna med smér och bryn burgarna pé bada sidor. Lagg burgarna pé en
plat och satt in i ugnen p& 150 grader i ca. 10-15 minuter eller tills
innertemperaturen ar 70 grader.

GuacamoleGrép ur avokadon och mosa den i en skdl. Ror ner rodlok, vitldk,
tomat, spansk peppar och graddfil. Smaka av med koriander, limesaft och
salt.

MonteringRosta hamburgerbréden och bred majonnéas pé den undre delen.
Lagg pa ett salladsblad och en burgare. Toppa med guacamole, rédldk och
koriander.



