\-\a‘\(sanS VEGETAR SENSATIONAL BURGER

INGREDIENSER W @
SERVING 2 SERVERING VARIGHED 25 MIN SVARHEDSGRAD

INTERMEDIATE
1 pakke Halsans Kok Sensational Burger
(2 burgere)

2 burgerboller ) . L .
Her er opskriften pa en traditionel hamburger, dog med et twist da at
% rodkal burgerbgffen er vegetarisk. Den perfekte ret til grillseesonen, eller som

1 agurk alternativ til den vegetariske gaest.

100 g gulergdder (revet)

2 SpSk sed kartoffelpuré (Se kokkens tlp) TILBERED"I“GS |"STRUKT|0"ER

1 citron
o 1. Skaer og mariner rodkalen
200 g kimchi (koreanske gaerede Skeer redkal i tynde strimler. Smag til med citronsaft, salt og peber.
grentsager pa glas)
2. Skaer agurk

50 g varsalat (eller gron salat) Skeer agurken i tynde skiver med en skrzller eller kniv, og krydr med citronsaft, salt og
peber.
Salt
3. Bland din kimchi-mayo
Peber Bland mayonnaise med kimchi.
Brondkarse (valgfri) 4. Steg burgerbofferne fra Halsans Kok

Tilbered Sensational Burger i henhold til instruktionerne pa pakken.
3 spsk mayonnaise

S. Smer bollerne
Smgr bunden af burgerbollen med s@d kartoffelpuré. Daek med en varsalat og redkal.

6. Saml og server!
MADLAVNINGSTIPS Tilfgj Sensational Burger og top dem med revet gulerod, kimchi-mayonnaise og agurke. Skaer
karsen, drys ovenpa og laeg burgerbollen ovenpa. Voila!
Sod kartoffelpuré

Skreel og skeer 2 sgde kartofler i stykker

og kog, indtil de er feerdige. Lad dem kgle

af og blend med 100 g kikeerter, et fed .

hvidlgg og et strejf af olivenolie til det SE FLERE OPSKRIFTER PA HALSANSKOK.DK
bliver cremet. Smag til med salt, peber og

citronsaft.
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