Hamburgare

Kock: Per Morberg Tid: 140 min Portioner: 4

Att std ute i solen och grilla hamburgare med iskall 8l i handen det ar livet pd en pinne

for mig!

Hamtat ur min bok "Morberg Grillar".

INGREDIENSER

Hamburgerbrod
25 g jast

6 dl ljummet vatten
13 dl vetemjal

2 tsk salt

Hamburgare

700 g notfars

2 msk worcestershiresds eller konjak
1 tsk salt

0.5 tsk nymalen svartpeppar

Tillbehor



8 skivor cheddarost

2 st stora skivade tomater

2 st rédlokar, skurna i ringar
4 st blad isbergssallad
1 st saltgurka, delad i 4 delar pé& langden

4 klickar senap (frivilligt)
4 klickar ketchup (frivilligt)

Coleslaw
7 dI finstrimlad vitkdl

1 st riven morot

1 st liten finstrimlad rodlok

1 dl creme fraiche

2 msk vispgradde

2 tsk fransk senap

1 tsk strosocker

0.5 dI majonnés

1 nypa salt efter smak

1 nypa peppar efter smak

GOR SA HAR

Borja med hamburgerbréden. Finférdela jasten i en bunke. Ls upp den i
vattnet och tillsatt saltet och mjélet. Arbeta degen i hushallsmaskin i 223
minuter (dubbla tiden fér hand) eller tills den har satt sig. Degen ska vara

kladdig. Lat jasa under bakduk i 2 timmar.

Satt ugnen pd 250 grader.

Dela degen och forma den till lagom stora bullar (knada intel). Lagg bullarna
pé plét tackt med bakplatspapper och lét dem jasa under bakduk i ytterligare
10215 minuter.

Pensla med vatten och gradda sedan bréden i 5 minuter. Sank ugnsvarmen Hill
150 grader (6ppna ugnsluckan for att f& ner varmen snabbt) och gradda
bréden i ytterligare cirka 15 minuter. Lat dem svalna pé galler utan bakduk.

Hoppa &ver till att géra Coleslaw: blanda finstrimlad vitkél, riven morot, 1
finstrimlad rédIdk, creme fraiche, vipsgradde, fransk senap, strésocker och
majonnds i en skal. Rér om val och krydda med salt och peppar.

Lat coleslawen std i kylen en stund innan den ska dtas sa att smakerna
mognar.

Nu éver till burgarna: lagg kéttfarsen i en bunke och tillsétt salt och peppar.
Blanda i worcestershiresésen (eller konjaken) och arbeta ihop till en smidig



000

fars.

Forma farsen till burgare med handerna. Pressa hért sa att de héller samman
under grillningen.

Gnid in burgarna med lite olja strax innan du lagger dem pa grillen. Grilla
dem i 223 minuter pa varje sida. De fér garna vara lite rosa inuti.

Lagg biffarna i hembakade hamburgerbréd och fyll dem med ost, tomater,
skivad 18k, saltgurka och sallad. Bred p& senap och eventuellt ketchup.
Servera med coleslaw.



