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Dubbel cheeseburgare med rostad vitlok- &

tryffelmajonnas
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O Spara i dina favoriter

Ta del av erbjudandet

En grym burgare bestaende av tva tunna kottpuckar, cheddar och en majonnas gjord pa rostad vitlok och tryffel.
Jag brukar framst anvanda tryffelsalt eftersom smaken blir aningens battre och att det haller langre an oljan.
Tryffelolja funkar ocksa kanon sa har du inte tryffelsalt sa kommer du fa till en god majonnéas anda.

Sa har gor du:

1. Satt ugnen pa 180C. Skar av toppen pa den hela vitloken och sla in i aluminiumfolie sa att toppen ar 6ppen
(alternativt lagg i en ugnssaker form). Hall lite olivolja dver vitloken och rosta i ugnen minst 30 min men géarna
uppat timman. Tack med folie om den far for mycket farg. Lat svalna helt.

2. Tryck ut det krdmiga innanmaétet i vitloken ner i en behallare for stavmixer. Addera dgget, vindager och dijon.
Mixa tills allt blandat sig. Addera oljan i en strid strom medan du mixar pulsvis tills majonnasen tjocknar och
blir en majonnas. Smaka upp med tryffelsalt eller tryffelolja, eller lite av bada, samt lite mer vinager.

3. Skiva Ioken tunt och lagg i iskallt vatten.

4. Forma bollar av farsen som ar ca 90gr styck. Hatta upp en panna med lite olja tills den blir rykande het. Lagg i
en kottboll och tryck till med ett lock, stekspaden eller vad du nu dn har sa den blir riktigt platt. Salta och peppra
och stek kottet pa hog sida 1-1,5 minuter. Vand och lagg pa ostskivan och stek en minut till. Lagg tva
kottpuckar pa varandra och varmhall i ugnen pa 80C tills alla ar klara.

5. Rosta brodet i brodrost eller i torr panna. Skér saltgurkan i skivor.

Lagg tva kott direkt pa undersidan av hamburgerbrodet. Lagg majonnas i locket, lite isad 16k och saltgurka. Lagg pa
locket och hugg in.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>

Bli medlem gratis P-4ESLER

Ingredienser

Vintips till detta recept: Langhe Nebbiolo >>
Receptet ar for tva personer.

» Ca 400 gr hogrevsfars (grovmalen)

1 stor hel vitlok

14agg

1 msk vitvinsvinager

1 msk dijonsenap

Tryffelsalt eller tryffelolja (eller bada)
1,5-2 dl neutral olja (typ raps eller matolja)
1 st gul I16k eller silverldk

4 skivor cheddarost

1 st saltgurka (hel)

2 st Brioche eller potato buns (burgarbrod)
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Nasta steg >>



