Rékig hamburgare med

karamelliserat bacon

Kock: Shpend Iseni Tid: 45 min Portioner: 4

En underbar hamburgare spréngfylld med smaker och ljuvlig doft av rék! Passar perfekt
fér en middag med dina vanner och en kall till matchen.

INGREDIENSER

500 gram nétfars

4 matskedar strobrod
1 styck gul lok

1 tesked dijonsenap

1 tesked liquid smoke
1 matsked honung

1 klick smor att steka i
4 skivor hushallsost

1 deciliter finriven parmesan
2 matskedar mjslk

2 kryddmatt salt



2 kryddmétt svartpeppar

2 kryddmétt torkad timjan

1 matsked koncentrerad grénsaksfond
2 styck vitloksklyfor

1 styck agg
8 skivor rostbrod

1 paket bacon (140g)
1 nypa finmalen kanel

1 nypa socker

300 gram potatis

300 gram palsternacka
300 gram mordétter

olivolja
Mina favorit tillbehor
coleslaw
salladsblad
senap

picklad rodlok
rokig bbq sés

GOR SA HAR

° Bdrja med att blanda samman agg med strébréd, salt, peppar, timjan,

dijonsenap, honung, finriven vitlok, midlk, gronsaksfond och liquid smoke i en
bunke. L&t det sedan svdlla.

Under tiden strobrodet svaller hackar du 16ken sé fint du kan och fraser den i
smdr s& den blir riktigt mjuk. Var noga med att réra om ofta d& den inte ska fa
ndgon farg. Lat I18ken svalna och héll sedan ner den i din blandning.

Finriv parmesan och blanda den val med din strébrédsblandning.

Tillsatt sedan i kéttfarsen i blandningen och rér om ordentligt.

Fordela din kattblandning till det antal burgare ni énskar och forma dem till
onskad storlek.

Satt sedan pa ugnen till 220 grader.

Skala och skar morétter, potatis och palsternacka till stavar och lagg sedan
dver pé& en plat. Hall éver olivolja, salt & peppar och blanda val. Det blir
valdigt gott om man @ven har i farsk timjan men det ar en smaksak.

Baka rotfrukterna i ugnen till de fatt riktigt fin farg. Vand dem efter cirka 30
minuter.

Nar roffrukterna barjar f& bra farg kan du bérja steka hamburgarna. Jag
brukar steka dem medium da jag personligen gillar det. Detta ar sdklart en

smaksak och funkar utmarkt med andra stekgrader ocksa.
Nar kottet ar klart steker du bacon pé& ganska hég vérme sé att de blir riktigt



krispiga. Stré samtidigt éver en nypa kanel och socker s& att de blir séta och
karamelliserade.

Om du har en brédrost kan du rosta bréden eller lagga dem direkt pé gallret i
ugnen tills de f&r krispig yta.
Lagg till dina favorittillbehér och njut!



