Smad senapsburgare med

ugnsrostade rotfrukter och
senapssas

Kock: Monika Ahlberg Tid: 40 min Portioner: 4

Smé burgare med sting ar alltid gott!

INGREDIENSER

400 gram notfars
1.5 deciliter vatten + 1 t@rning hénsbuljong
0.5 deciliter strébréd
1 liten gul I8k, fint hackad
3 matskedar kapris, hackad
2 matskedar dijonsenap
nymalen svartpeppar
smor till pannan
Ugnsrostade rotfrukter



3-5 stycken mordtter
2-3 stycken palsternackor
3-5 stycken jordartskockor
3 matskedar olivolja

flingsalt

Senapssas

2 deciliter creme fraiche

1 matsked grovkornig senap
0.5 tesked strosocker

0.5 tesked flingsalt

GOR SA HAR

Bdrja med rotfrukterna. Skala och skér alla rotfrukter i stavar. Blanda olivolja
och salt. Hall blandningen &ver roffruktsstavarna. Rosta i 225° varm ugn i
20230 minuter, beroende pé stavarnas tjocklek. Rar om ett par génger under
tiden.

Blanda ihop alla ingredienser till sésen och stall kallt.

Koka upp vattnet och buljongtérningen. Rér om. Lagg strobrédet i en bunke
och hall 6ver buljongen. L&t svalla ca 5 minuter.

Finhacka |dken och kaprisen. Fras sedan I6ken mjuk i smér utan att den tar
farg. Blanda samman strébrédsblandningen, [6ken, kaprisen och senapen
med farsen. Ror kraftigt med en slev s& att allt blandas val. Smaka av med salt
och peppar.

Forma till 12 sma burgare, gdrna med vattenskéljda hander sa gar det lattare.
Lagg burgarna pé& en fuktad skarbrada. Stek i omgéngar i smér, ca 4 minuter

pa varje sida.

Servera senapsburgarna med senapss@sen och rotfruktsstavarna.



