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Quorn meets Corn

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

En otroligt saftig grillburgare med magiska tillbehér! Du har palsternackspommes,
rodkalsslaw, smérstekt mais, rokig ketchup, chipotleaioli och inlagd gurka. Tillsammans
med ett fluffigt briochebréd och en saftig och smakrik Quorn Burgare blir det ar riktig
grillfest!

INGREDIENSER

1 paket quorn burgare
4 stycken brioche hamburgerbrad
négra skivor cheddarost
Smorstekt majs
1 stycken stor burk majs
salt & peppar
3 matskedar smér

Palsternackspommes
6 stycken palsternackor
1 deciliter olja

salt & peppar



Rodkalsslaw
4 deciliter fint strimlad rodkal
1 deciliter majonas

1 tesked socker
salt & peppar

Chipotelaioli

3 stycken aggulor (rumstempererade)
rapsolja

2 klyftor vitlok

salt

citronsaft
chipotelpasta

Rokig ketchup

1.5 deciliter ketchup
svartpeppar

0.5 deciliter rokig bbq sas

Inlagd gurka
1 deciliter attika

2 deciliter socker

3 deciliter vatten

1 stycken gurka

GOR SA HAR

PalsternackspommesSatt ugnen pd 220 grader.Bérja sedan med att férbereda
palsternackorna genom att skrubba de rena i varmt vatten. Skar sedan stavar i
lagom storlek (ca 0,7 c¢m tjocka).Lagg stavarna pé en plét med
bakplatspapper, hall pé olja och salt. Massera in oljan ordentligt i pommesen
och sprid ut 6ver platen.Gradda ca 20 minuter under tiden som du férbereder
resten av tillbehéren. Efter 20 minuter kan du andra till grillfunktionen pa din
ugn och kéra ca 5 minuter fill

Inlagd gurkaBérja med att géra en 1-2-3 lag. Skriva sedan gurkan pé& langden
med en osthyvel s& att du fér langa tunna skivor. Har ar det lika bra att gora
en stor sats pd en géng, den klarar sig i kylen i flera dagar. Hall ned lagen
och gurkskivorna i en burk och stall in i kylen.

RodbetsslawStrimla rodkélen sa fint som du kan. Anvand gérna en mandolin
om du har det. Blanda ned majonds, salt, peppar och socker. Smaka av. Om
du vill ha en négot |&sare coleslaw kan du tillsatta lite naturell yoghurt eller
filmjolk. Stall in i kylen for att vila.



ChipotleaioliDet ar alltid svért att uppge exakta métt pé aiolin, har handlar det
om att ha en viss kansla for nar din majonas ar klar. Nagot som ar viktigt for
att lyckas ar att dggen och oljan har samma temperatur. Bérja med med att
halla ned aggulorna i en djup bunke tillsammans med lite salt. Anvand garna
en elvisp for att vispa upp dggulorna tills de blir tjockare och ljusgula. Det ska
se ut ungefar som nar du vispar ihop dgg och socker till en sockerkaka. Nar
detta hander s& bérjar du forsiktigt aft hélla pé olja i en tunn stréle under tiden
som du fortsatter vispa. Fortsatt vispa i olja tills du uppnétt dnskad konsistens.
Det kan gé at ca 1.5 deciliter olja. Pressa i vitloksklyftorna, citronjuice, salt
och chipotlepasta efter smak. Tank pé aft pastan ar ganska stark, s& ta i lite &t
gdngen.

Rokig ketchupBlanda alla ingredienser och stall &t sidan.

Smérstekt majsHetta upp ca en matsked smor i en stor stekpanna. Nar smaret
smalt och bérjat bubbla héller du ned den avrunna majsen. Stekt fills
majskornen fatt ordentligt med farg och det bérjar bildas en slags
karamellaktig konsisten p& botten av stekpannan. Tillsatt dé resten av sméret
och smaka av med salt och peppar.

MonteringTa ut Quorn Burgarna frén frysen och lagg direkt p& grillen. Pensla
burgaren med olja s& aft den inte fastnar pa gallret. Nar burgarna ar klara
ladgger du p& en skiva ost och later den smalta, lagg ocksa bréden pa grillen
s& att de far lite farg.

Bred lite chipotleaioli p& botten av brédet, lagg pé en rejal klick med
rodkdlsslaw och sedan den osttackta Quorn Burgaren. P& med en klick rokig
ketchup, smorstekt majs och né&gra skivor inlagd gurka. Servera tillsammans
med palsternackspommesen och med ketchup och aioli att dippa i.



