Oppskrift

Cheeseburger med bacon






Klassisk cheeseburger med bacon fra den norske bonden!

1

Slik gjer du

Finhakk hvitlak, redligk og urter og bland dette med kjettdeig i en bolle. Hai et egg og potetmel og elt alt il
en god deig. Lag fire burgere klare til grilling. Grill de slik du gnsker.

M a hamburger gjennomstekes?

Mattilsynet anbefaler at hamburgere av kjettdeig skal gjennomstekes. Ved tilberedning av medium stekte
hamburgere, blir ikke temperaturen nadvendigvis hgy nok til & drepe potensielt skadelige bakterier.

2
Stek bacon

Legg Stjernebacon i en jernpanne og stek dette gjerne pagrillen slik at du far deilig crispy bacon atoppe
med. Legg pa cheddarost pa burgerene s osten kan smelte. Legg bradene pa grillen ogsa hvis du ensker at de
skal vaae varme og fa grillsmak. Sett pa lokket.

3

Dander og server burgeren

Nar osten har smeltet kan du servere de deilige cheeseburgerne med hjertesalat, tomatskiver, redlgk, bacon
0g bbg-saus. Godt med hele sylteagurk og litt pommes frites ved siden av for en skikkelig klassisk
amerikansk burgerfeeling.

I ngredienser

Du trenger dettetil alage burgeren

Gilde kjettdeig 400 g (1 pk)
Hvitlgksfedd 2 stk

Redl gk 0,5 stk
Hakkede urter (f.eks. timian, persille og oregano) 1 neve
PRIOR egg 1 stk

Potetmel 21ts


https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matservering/salg-medium-stekte-hamburgere

Du trenger dettetil alage burgeren
Topping

Salt & Pepper
Topping
Hamburgerbred
Hjertesalat

Cheddar

Tomater

Redl gk

Gilde Stjernebacon
BBQ-saus

Sma hele sylteagurk

Allergener

Egg
Gluten

Melkeprotein inkl laktose
Sennep

4 stk
1stk
4 skiver
2 stk
1stk
1 pk

8 stk



