COOKING PASSION SINCE 1877

Specialburgare med bearnaise

Y

INGREDIENSER

HAMBURGARE

700 g ryggbiff med fettkappa
2 finhackade schalottenlokar
2 ragade tsk stark senap

1 agg

2-3 nypor piment dEspelette
2 tsk Worcestershire-sas
Salt, nymalen svartpeppar

2 matskedar jordnétsolja

BEARNAISE

4 matskedar vitvinsvinager
1 finhackad schalottenlok
5 svarta pepparkorn

1 matsked kallt vatten

2 medelstora aggulor
100-120 g mjukt smor
Salt, nymalet svartpeppar
1 msk hackad farsk dragon (eller 1
tesked torkad dragon)

Lite citronsaft (valfritt)

GARNERING

ca. 12 tvattade salladsblad

1 rodlok, i ringar

12 koérsbarstomater i skivor

6 sma picklade gurkoritunna
skivor

12 skivor cheddar eller Leicester-
ost (valfritt)

Lite ketchup

A

12 burgare

TILLAGNING

Mal kottet fint i en kottkvarn. Blanda kottet med de andra
ingridienserna till hamburgaren i en skal. Krydda véal med salt och
peppar. Fukta handerna och forma blandningen till ca. 12
hamburgare. Pensla hamburgarna med jordnétsolja och lagg dem i
kylen tills de stekas.

For att steka hamburgarna, placera en grillpanna pa induktionshéallen
och satt varmen pa 7. Stek burgarna i ca. 5 minuter pa varje sida.

Till bearnaisesasen, blanda vinager, finhackad scharlottenlék och

malen svartpeppar i en liten kastrull och koka upp. Lat reducera till
halften. Tillsatt 1 matsked kallt vatten och pressa hela blandingen
genom en sil. Lagg sedan tillbaka i kastrullen.

Varm kastrullen pd induktionshallen pa niva 2 och blanda i &ggulorna.
Vispa konstant med en ballongvisp tills blandningen tjocknar nagot.
Ror ned smoret, lite i taget. Addera dragon och smaka av.

Dela hamburgerbréden och rosta dem i ugnen med den skurna sidan
upp vid 200°C CircoTherm varmluft i cirka 8 minuter. Om du vill kan du
tacka haften av bréoden med din favoritost.

Lagg lite ketchup, salladsblad och tomatskivor pa den nedersta halvan
av broden. Lagg sedan pa en stekt burgare, lite bearnaise och
|okringar. Ladgg pa den dversta delen av bréodet med smalt ost pa och
tryck till.




