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KYLLINGBURGER

bl IREN SA()

Peppe
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Sukker
Eplecidereddik

ammalt rug finmalt
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Skru plata ned til 4 og kok i e
Tilsett 0,5 ts salt. Kontroller konsistens og smak ev. til med meir salt og pepper.

Lag hamburgerbrgd:

Veg og mal opp alle dei tgrre ingrediensane og ha dei i bakebollen.

Rer inn lunka vaeske (vatn + mjglk). Elt i kjskknmaskin, ev. for hand.

Tilsett litt meir mel dersom deigen ikkje «slepper» bollen. Nar deigen slepp bollen
er der nok mel i. Rgr inn olje.

Ta plastfolie (eller ein pose) over bakebollen og sett deigen til heving. Hev deigen
til dobbel stgrrelse.

Sett ovnen pa 225 grader over- og undervarme.

Del deigen i 10 like store delar og form til «bollar».

Legg dei pé steikebrett med bakepapir og tryk

Etterhev i ca 30 min und

Lag kyllingburger:
Kutt Igk i s& sma bitar du klarer. Bland den med kyllingkjgttdeig, krydder og eit
samanvispa egg. From til 4 like store burgerar og steik dei i smgr over middels
varme til dei er gjennomsteikte -ca 3-4 min pa kvar side.

Kutt litt salat, tomat og agurk. Sett saman burgeren med: brgd, ketsjup, salat,
burger, tomat, agurk, ketsjup og brgd.



