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Pensionérsrabatter & seniorrabatter - Smart Senior > Mat- & dryckestips > Recept > Dubbel cheese med yellow mustard majonnés och karamelliserad 16k

b

f Ingredienser

Vintips till detta recept - Burger Wine >>
Receptet ar for tva personer.

« 400 gr grovmald hogrevsfars

» 2 st gula Iokar

» 4 msk majonnas (hemgjord eller
Hellman's

+ 1 msk yellow mustard

» % msk dijonsenap
» 1st saltgurka

Dubbel cheese med yellow mustard majonnds och . Socker

« Salt

kal'amemserad l&k » Vitvinsvinager

» Isbergsallad
« Cheddarost

o Spara i dina favoriter ISMART
SENIOR

Rabatter for 55 plus

Det finns tusen satt att géra en burgare pa. Bast tycker jag det blir att grilla eller stela pa
gjutjarnshall. | detta fall har jag kort pa hall pa grillen vilket ger det basta av tva vardar tycker jag.
Har du inte tillgang till grill eller hall sa funkar den gamle stekpannan bra ocksa.

Bli medlem gratis!

Din mailadress

Sa har gor du:

1. Skala I6ken och skiva 1,5 lokar i strimlor. Den sista halvan hackar du fint och lagger i en skal till
servering. Lagg den skivade Ioken i stekpanna med en rejal klick smor. Stek pa medelvarme och ror
da och da. Efter ca 15-20 min nar I6ken fatt lite farg tillsatter du en rejal nypa socker och en vanlig
nypa salt. Rér runt och fortsatt steka nagra minuter pa medelvarme. Nar 16ken fatt en djup guldig farg
tillsatter du 2msk vatten eller 61 om du har och later I6ken steka vidare tills I6ken stekt torr igen.
Tillsatt en lite skvatt vinager och stek I6ken torr igen. Lagg i skal och spara till servering.

2. Blanda majonnas med senapen. Smaka av med salt. < Vag upp 4x100gr av kottet och rulla till bollar.
Lagg pa den glédheta hallen eller stekpannan och tryck till kbttet med nagot platt sa att kottet blir
rejalt platt. Lat steka en minut eller tva sa att du far en rejal stekyta. Vand och Iagg pa ost pa alla 4
koéttpuckar. Stek 1 min till och lagg pa en puck pa den andra sa du far 2 puckar pa varandra. En
dubbel helt enkelt.

3. Rosta brédet. Smeta majonnas pa bottenbrédet. Toppa med fint strimlad sallad, kéttet,
karamelliserad |16k, ra hackad 16k, skivad gurka och majonnas. Pa med locket och hugg in.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



