Klassiska Quorn Burgaren

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Det har ar en klassisk burgare dar allt ar hemmagjort! Brodet, biffarna och tillbehéren
gor du sjdlv. Later det jobbigte Det ar garanterat vart médan!

INGREDIENSER

Burgare
1 paket quorn fars
1 matsked olja/smér till stekning
0.5 deciliter rostad lak
1 matsked flytande grénsaksbuljong
1 matsked stark senap
50 gram brédsmulor frén fullkornsbrad
1.5 kryddmétt vitpeppar
1.5 kryddmétt sabal oelek
1 stycken medelstor potatis, kokad och mosad
0.5 deciliter mellangradde eller vatten
2 stycken dgg, sammanvispade
salt

Hemgjord ketchup



0.5 deciliter tomatpuré
2 matskedar attika
2 matskedar flytande honung

2 teskedar Sstsalt

Karamelliserad lok
1 stycken gul I8k, skalad och skivad
2 matskedar socker

2 matskedar smor

Hamburgerbrod
2.5 deciliter vetemijol

12 gram jast

15 gram smor
1,25 deciliter mjslk
2 kryddmatt salt

1 stycken agg

ev. sesamfrd

Tillbehor

romansallad bruten i bitar

skivade tomater

GOR SA HAR

HamburgerbrédSmula ned j@st i en bunke. Smalt sméret och hall sedan ned
miolk. Varm till 37 grader.Blanda degvatskan med jasten sé att den |éser
sig.Tillsatt salt och mjdl (men spara lite till utbakningen). L&t degen gé& i ca 10
minuter i en bakmaskin.Jés under bakduk i 30-40 minuter.

Ta upp degen pa mjslat bord och rulla bollar (30 gram). Lagg bollarna pé en
plat med bakpapper och jar under bakduk i 30 minuter. Vérm under tiden
ugnen till 225 grader. Pensla bréden med vispat agg och stré Ev. pa
sesamfron. Gradda i 10 minuter.

HamburgareBlanda alla ingredienser och rulla fill bollar (70 gram
styck).Forma till burgare och stall &t sidan att vila i 20.30 minuter.Stek sedan i
matfett 3-5 minuter per sida p& medelvarme.

KetchupVispa ihop samtliga ingredienser tills du har en slat en fin ketchup.
Karamelliserad 16kStek 16ken gyllende i en stekpanna med smér tills den

mjuknat. Tillsatt sockret pa slutet och rér om.

MonteringDela bréden pé hélften och fyll senda med samtliga tillbehdr och
biffen.



