pa tallriken

Vegoburgare med pankofritterad halloumi,

rodbetsbrod, sallad, dressing

Vegburgare 4 st

Rodbetsbrod 16 st (resterande brod till

frukost eller fikat)

e 50gjast

e 5dl lJjummet vatten
e 0,5dlolivolja

e 2 msk honung

e 1tsksalt

e 2 kokta rodbetor

e 1dlsolrosfron

e 6dlragsikt

e 5dlvetemjol

o flingsalt och ev svarta sesamfron

eller rostade rapsfron som
garnityr.

Pankofritterad haloumi:

e 2 Halloumiostar

e 2agg
e 2 dl pankostrobrod

e 2dlvetemjol
e Rapsolja att steka/ frittera i

Dressing:

e 2 dl creme fraiche

& picklad rodlok

Gor sa har:
Rodbetsbroden/ burgarbroden:

1.

2.

7.

LOs upp jasten i det ljumna vattnet
(37°Q).

Mixa réodbetorna till en pure
tillsammans med oljan och ev. lite
vatten.

Blanda rédbetspurén i degspadet
och tillsatt darefter samtliga
ingredienser. Arbeta i maskin ca
10-15 min. Degen ska vara ganska
16s.

Lat jasa i ca 45 minuter under
bakduk.

Dela degen i 16 delar och platta ut
till runda kakor och lagg pa plat -
lat jdsai 15 -20 minuter.

Tryck sma gropar med fingrarna
och ringla 6ver lite olivolja. Stro
lite flingsalt 6ver och om du vill
svarta sesamfron eller rostade
rapsfron.

Graddai210°Cica 15 minuter.

Pankofritterad haloumi:



e 2 tskdijonsenap

e 1 msk majonnas

e 1 nave hackad persilja

e nagra droppar citronsaft
e salt & peppar

Ovriga tillbehor:

e Picklad rodlok (Klicka har for
recept)

e 1 pase mixad sallad

och om du vill, pommes pa sotpotatis:

e 4 sotpotatisar
e 3 mskrapsolja
o flingsalt

Skar halloumin i 0,5-1cm tjocka
skivor.

Doppa dom forst i vetemjolet,
sedan i det uppvispade dagget och
till sist i rikligt med panko.

Stek i rikligt med rapsolja (de ska
ju nastan fritteras) pa medelviarme
tills de fatt fin farg och blivit
knapriga. Du kan naturligtvis
anvanda riktig fritos eller
fritosgryta om du har. Anvand da
olja som tal hog varme (180°C).

Dressingen:

1.
2.

Hacka persiljan.

Ror ihop créme fraich, senap och
majonnas. tillsatt persiljan och
smaka av med citronsaft, salt och

peppar.

Dela broden och fordela halloumi, sallad,
dressing och picklad rodlok efter tycke
och smak.

Ugnsbakade pommes pa sotpotatis:

1.
2.
3.

Satt ugnen pa 225°C.

Skala och skar potatisen i stavar.
Fordela i ugnsform och ringla 6ver
olja samt stro over ett par nypor
flingsalt.

Baka i 25-30 minuter.



