KOTT

Hogrevsburgare med &lstekt

|6k, bacon och tvé sorters ost

Kock: Michael Hoffman Tid: 45 min Portioner: 4

Lyxa till det med en grymt god burgare med hérlig sétma frén &lstekt 16k, saltan fran
appeltrarokt bacon och cheddar & mozzarella.

Aldrig forr har vi val varit sé fértjusta i hamburgare i vért avlanga land som vi &r idag.
Den har burgaren slar vilken hamburgerrestaurang som helst pé fingrarna.

INGREDIENSER

3 st gula I6kar, skivade

75 g smor

33 cl morkt 8l, garna ale

1 nypa salt

8 skivor bacon, @ppeltrarokt

800 g grovmalen hogrevsfars
salt & svartpeppar

4 skivor buffelmozzarella



4 skivor farmhouse cheddar (eller annan ost)
4 st salladsblad

4 skivor tomat

4 st hamburgerbrod

GOR SA HAR

Bryn smdret latt i en vid kastrull. Ta i I6ken och l&t den frasa ett par minuter tills
den mjuknar né&got och far lite farg.Ta i Slet i kastrullen och sénk vérmen
ndgot. L&t sedan Slet koka in i Idken tills det blir karamelliserat. Smaka av med
en nypa salt.

Se en video pa hur jag gér HAR.

Stek baconet krispigt i en stekpanna och 1t rinna av pa ett hushéllspapper.
Spara fettet i pannan tills du ska steka hamburgarna s& fér de lite extra
baconsmak.

Forma hogrevsfarsen i fyra stycken bollar. Hetta upp stekpannan igen med
baconfettet och en liten klick smar. Nar smoret ar gyllene lagger du ner
bollarna i stekpannan och trycker till dem med en stekspade till lagom
burgarstorlek. Salta och peppra burgarna och stek 1% minut pé varje sida (fér
medium). Vill du ha genomstekt hamburgare steker du nédgon minut till p&
varje sida. Lagg p& mozzarella och cheddarost, sl& i en skvatt 8l eller vatten i
pannan och tack med folie i ca 30 sekunder, d& hinner osten smalta ut lite.

Rosta hamburgerbréden, lagg pé ett salladsblad, tomat och en burgare och
toppa med &lstekt 16k och bacon.



