Lammtérsburgare i pitabréd

med salsa och chutneyfraiche

Kock: Monika Osterheim Tid: 35 min Portioner: 4

Plockmat nar det ar som bast! Har stoppar vi burgarna i pitabréd och de far gott
sallskap av tomat- och avokadosalsa och en klick sétsyrlig chutneyfraiche.

INGREDIENSER

500 g lammfars

1 gul 18k

2 vitldksklyftor

0.5 msk spiskummin
flingsalt och nymalen svartpeppar
smor till pannan

TOMAT- OCH AVOKADOSALSA

4 kvisttomater

2 avokador

1 rod lok

1 dI grovhackad bladpersilja



1 msk farskpressad citronsaft
1-2 vitldksklyftor, pressade
2 tsk strésocker
flingsalt och nymalen svartpeppar

CHUTNEYFRAICHE
2 dI creme fraiche
1-2 msk mango chutney

TILL SERVERING
8 pitabrod
1 pése provensalsk sallad

GOR SA HAR

Borja med salsan. Térna tomaterna. Skala, karna ur och tarna avokadon.
Skala och finhacka den réda I6ken. Grovhacka persiljan. Blanda samman i en
skal. Pressa dver citronsaft och smaka av med pressad vitlok, socker, salt och
peppar. Lat st& framme till serveringen.

Véand ihop créme fraiche och mango chutney. Stall kallt fram till servering.
Skala och finhacka 16k och vitldk till burgarna. Blanda neri lammféarsen
tillsammans med kummin, salt och peppar. Forma 8 burgare. Hetta upp smér i

en panna och stek burgarna i 324 minuter pd varje sida.

Varm pitabréden enligt anvisning pé& paketet och fyll dem sedan med sallad,
burgare, tomat- och avokadosalsa samt chutneyfraiche.



