\-\a\sanS
KoK

INGREDIENSER

2 pakker Hélsans Kok Sensational Burger

(step 5)

4 stk brioche burger buns (step 6)

400 gram blamuggost - den typen du liker

best (step 5)

4 stk portobellosopp (step 4)
2 stk kepalgk/gul Igk (step 2)
2 ss ngytralolje (step 2 + 3)
100 gr / 1 glass soltgrket tomat (step 1)
Radicchio rosso (step 6)
Crispsalat

1 dI sukker (step 1)

1 dl hvitvinseddik (step 1)

1 ssvann (step 1)

1 redlgk (step 1)

1ss olivenolje (step 3)

1ss hvitvinseddik (step 3)

2 ts honning/lys sirup (step 3)
2-3 draper tabasco (step 3)

2-3 draper worchestershire sauce (step
3)

1 ts salt (step 3)

KULINARISKE TIPS

Tips!

@nsker du a gjgre denne burgeren
vegansk, dropp bldmuggosten.

Drit digg uten ogsa! Evt lag en ngttekrem

ved 2 legge casewngtter i vann natten
over, kjgr opp med litt sitronsaft, salt,
cayennepepper og noen klyper
naeringsgjeer.

DRIT DIGG UMAMI BURGER

VANSKELIGHETSGRAD @

UTFORDRENDE

VARIGHET 30 MIN

Ll
SERVING ?LIJ 4 PORSJONER

French style umami burger laget av kokken Renee Fagerhgi.

FREMGANGSMATE

1. Lag syitet rodlok

Kok opp sukker, vann og eddik til sukkeret er opplgst.

Kutt Igken i tynne ringer og hell laken over. Dekk med lokk eller plast og la avkjgle seg pa
benken.

Tips! Kan oppbevares i 3 maneder i lufttett glass eller beholder i kjgleskapet.

2. Lag karamellisert lok

Skrell og kutt Igken i tynne skiver.

Varme en stekepanne med litt olje og ha i all Igken. Sett pannen pa medium varme og snu
Igken ofte.

Her ma du vaere tdlmodig, det tar ca.30min og fa karamellisert Igken.

Nar lgken har gyllen karamellfarge er den ferdig.

3. Lag ketchup-ish pa soltsrket tomat

Kjor soltgrket tomat, olivenolje, hvitvinseddik, honning/lys sirup, noen draper tabasco, noen
draper Worcestershire sauce og salt sammen til en chunky paste.

4. Brun portobello sopp

Fjern stilken og lag noen ruter i toppen pa Portobellosoppen.

Varm en stekepanne med litt ngytral olje og brun soppen godt pa den rutete siden.

Snu deretter soppen, Krydre med salt, svart pepper og litt sitronsaft og skru ned varmen.
Legg et lokk over og la soppen trekke ferdig i 3 min.

S. Stek Sensational Burger

Stek burgerne som anvist pa pakken.
Legg en raus skive blamugg pa hver burger og la smelte lett de siste 3 min av steketiden.

6. Monter din drit digge umami burger

Smgr et tynt lag ketchup-ish pa begge sidene av burgerbrgdene.

Legg deretter en raus mengde crispsalat og Radicchio Rosso pa bunnen, topp sa med noen
gode skjeer karamellisert Igk, sa legger du pa burgeren med den smeltede bldmuggosten,
portobellosppen og tilslutt topp brgdet med ketchup-ish.
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