HIEMMELAGET
FISKEBURGER:L
HVITLORSBROT
OVNSSTEKTE POTETER

06 HVITLOKSRGMME

6C, HATLANE SKOLE
INGREDIENSER:
Beregnet til 4 porsjoner
2 ss smor til skivene j
1 ts salt biter 0
3 stk pressede/finhakkede purre, egq
hvitlgksbater men fremdel€
8 stk grove skiver gammelt brgd Stek dem pent br
1 stk egg minutter pa hver side.E
4 stk store skiver tomat ) .
Tis: B cnolic Hvitlgksdressing:
.IV : ! Skrell og riv hvitlgk pa et lite riviern,
4 ss finsnittet purre den i remmen, og smak til med sitronsaft,
4 stk store blader isbergsalat
8 stk middels store poteter Ovnsstekte poteter:
2 ss potetmel Vask potetene godt og del dem i bater. Legg dem i en bolle og hell olje over
1 ts grovkvernet pepper potetene. Dryss over havsalt og pepper og bland godt.
2 ss margarin/ olje til steking Forvgrm ovnen til 225 gr, Iegg poteotene i enildfast formbog stek de i ovneni 20 -
. 30 minutter. Potetene er ferdige nar de er mgre og har fatt e sprg og gyllen
2 ts sitronsaft
o skorpe.
400 g seifilet
Tts  havsalt Hvitlgksbrad:
1 ts malt hvit pepper Bruk 8 skiver av brgdrester, helst grovt brgd. Skrell og finhakk/ riv hvitigken. Smegr



et tynt lag med smer pa skivene og dryss over hvitlgk, havsalt og grovkvernet
pepper. Legg skivene pé en rist med bakepapir og sett risten i ovnen pa 200 gr
med over- og undervarme i ca. 10 minutt.

Vask salatbladene og skjeer tomaten i skiver. De skal anrettes pa skivene sammen
med dressing og fiskeburgeren. Serve burgeren sammen med ovnsstekte poteter
og hvitlgksrgmme som dip pa tallerkenen.

Oppskrift av 6C Gruppe 2, v/ Olivia, Marte, Sofie og Elisabeth.
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