Nortura

PROFF

Burger med fetakrem og lekringer

Skjeer lek og agurk tynt pa mandolin og la marinere i eddik, sitron, sukker, salt og

pepper, ca. 10 minutter.



Elt inn oregano, salt og pepper i burgerdeigen og form til 4 burgere. Grill pa begge

sider til gylne og medium stekt.

Fetakrem

Finhakk hvitlek og mos med feta og remme. Bruk en gaffel. Blandingen kan vaere litt

klumpete. Vend inn hakket mynte og basilikum. Smak til med salt og pepper.
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Lekringer

Varm opp olje til fritering (180 °C). Skjeer lek i skiver, del i ringer og legg i kaldt vann i
10 minutter. La terke godt av pa terkepapir.

Rer sammen ol, hvetemel og bakepulver til en glatt rere. Dypp ringene i reren sa de
er godt dekket og fritér til gylne. Gjor dette i puljer. La renne av seg pa litt
kjokkenpapir.



Server burgeren i burgerbred med salat, lettsyltet redlek og agurk, tomatskiver og

fetakrem. Server lgkringer til.

Ma hamburger gjennomstekes?

Mattilsynet anbefaler at hamburgere av kjettdeig skal gjennomstekes. Ved tilberedning av medium

stekte hamburgere, blir ikke temperaturen nedvendigvis hey nok til 8 drepe potensielt skadelige

bakterier. Varmebehandling til en kjernetemperatur pa 70 °C vil vaere godt nok.

Produkter i denne oppskriften

Burgerdeig Shortribs 2kg Enh

Ingredienser
Redlok 40 g
Agurk 40 g
Eddik 2ss

Sitronsaft 1ss


https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matservering/salg-medium-stekte-hamburgere
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