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Hawaiiburgare med
grillad ananas &
currydressing

Antal: recept_2019-06-02

Denna gedigna burgare &r inspirerade av
tropiska smaker och gjord helt och hallet fran
grunden. Med ett hembakat fullkornsbréd héjer
du méttnadskéanslan och vi garanterad att du
kanner dig matt och belaten efter denna
comfort food-favorit!

Pris: 1 kr

Brod:

3 dl fullkornsvetemjol

1 msk solrosfron

1 tsk torrjast

En nypa salt

0.5 dl sojamjolk

0.75 dI fingervarmt vatten

Burgare:

1 dl solrosfron

1 dl kokt vit quinoa

1 dl kikartor

1 liten 16k

2 klyftor vitlok

En nypa salt + svartpeppar

Tillbehor:
Sallad, gurka, tomat, r6didk, ananasringar

Dressing:

0.5 dl oatly creme fraiche
0.5 tsk curry

0.5 tsk lokpulver

0.5 tsk vitlokspulver
Svartpeppar

2 tsk ananasjuice

Sétpotatispommes:
2 sotpotatisar
Salt, peppar, paprikapulver, chiliflakes, I16kpulver

Borja med bréden. Blanda ut torrjasten i det fingervarma vattnet i en bunke. Tillsatt salt och solrosfrén och rér om. Rér
sedan ner sojamjolken. Tillsatt mjolet, lite i taget, och blanda ihop till en fin, smidig deg. Lat degen jasa under en bakduk i
40 minuter.

Nar degen jast, knada degen och forma tva hamburgerbréd. Lagg dem pa en plat och 1at dem jasa under bakduk i ca 15
minuter under tiden du varmer ugnen till 225 grader. Pensla sedan bréden med lite sojamjélk och toppa med sesamfrén
innan du graddar bréden mitt i ugnen i 10-12 minuter. Ta sedan ut bréden och lat dem svalna pa galler under en bakduk.

Till burgarna, blanda hackad 16k med kokt quinoa och de évriga ingredienserna i en matberedare. Pulsa tills du far en
jamn smet utan for stora bitar av kikartor, men smeten ska inte vara helt slat. Forma smeten till tva burgare och lagg dem
pa en plat kladd med bakplatspapper.

Varm ugnen till 190 grader. Skala och skar soétpotatisen i pommesform och krydda med kryddorna. Lattast & om du
lagger dina pommes i en bunke med nagra droppar vatten, lagger kryddorna ovanpa och sedan skakar potatisen med
locket pa tills kryddorna spritt sig jamnt 6ver alla pommes.

Bred ut sina s6tpotatispommes bredvid burgarna péa platen och gradda i ugnen i 30 minuter. Vand burgarna efter halva
tiden.

Under tiden, gér din dressing genom att réra ihop alla ingredienser i en skal. Skér och foérbered dina grénsaker sa att du
ar redo att satta ihop sina burgare nar de kommer ut ut ugnen.

Dela pa de nybakta bréden, 1agg en klick dressing i toppen och botten och fyll pa med sallad, tomat, rodldk, gurka och
ananasringar, med burgaren i mitten. Servera tillsammans med dina s6tpotatispommes och njut!
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