Nortura

PROFF

Cheeseburger med treffelmajones og syltet lak

Kna salt og pepper inn i burgerdeigen og form til burgere. Grill pa hey varme pa

begge sider til ansket kjernetemperatur.



Legg pa skiver med ost og la smelte et par minutter.

Server i burgerbred med issalat, treffelmajones og syltet redlok.

Treffelmajones

Lag majones selv eller bruk ferdig. Vend inn finhakket treffel og smak ev. til med

troffelolje.

Syltet redlok

Skjeer redlek i tynne skiver, gjerne med en mandolin. Vend med sukker, salt og eddik

og la trekke i ca. 20 minutter.

4

Briochebred

Ha hvetemel, terrgjeer, sukker og salt i bakebollen pa en kjekkenmaskin med

eltekrok. Elt inn smer og egg, og spe med vann og melk mens maskinen gar.



Elt deigen i 10 minutter pa lav hastighet til en smidig, men les deig.

Dekk til bollen og la heve til dobbelsterrelse, ca. 1,5 timer. Ha deigen ut pa et melet

bord og del i emner. Form til burgerbred og legg over pa bakebrett dekket med

bakepapir. Dekk til og la etterheve i ca. 1timer.

Forvarm ovnen til 200 °C. Lettpisk egg og pensle bredene. Stek midt i ovnen til

gylne, ca. 15 minutter. Avkjel pa rist, gjerne med et handkle over om du ensker dem

litt myke.

Produkter i denne oppskriften

Burgerdeig av Heyrygg 2kg Enh

Ingredienser

Gilde Burgerdeig av heyrygg

Salt og pepper

Ost

600 g

4 skiver



Treffelmajones
Syltet redlok
Briochebred

Briochebred

Isbergsalat

Troffelmajones

Syltet redlek
Treffelmajones

Majones

Treffel, finhakket

Ev. noen draper troeffelolje

Syltet redlok

Redlok

Sukker

Salt

Eplesidereddik
Briochebred

Hvetemel

Terrgjer

Sukker

Salt

4 stk

4 blader

2dl

1ss

2 stk

1ts

0,5ts

0,5dl

500 g



Troffelmajones
Syltet redlok
Briochebrod
Treffelmajones
Syltet redlok
Briochebrod

Smer, romtemperert

Prior Egg

Vann

Melk

Prior Egg til pensling

754g

1 stk

2dl

3ss

1 stk



