H‘ Chili Burger & Onion Rings

Kock: Vin & Matguiden Tid: 75 min Portioner: 2

Att behéva valja mellan det ena eller det andra kan vara svart. Det kan dé vara en
lattnad nar ratter som denna tilldter att man fér allt. Chili, ost I8kringar och burgare i en
enda komplett maltid.

Receptet ar fran kokboken Det @r ju en dag imorgon ocksé av Erik & Wiktor Halldén.
Boken &r ny och utgiven 2016. Las mer om boken har!
Foto & form: Erik Halldén och Terése Karlsson



INGREDIENSER

500 g notfars

2 hamburgerbrad
onion rings

4 skivor cheddar

2 msk senap

1 msk tomatpuré

1 tsk chilipulver

1 tsk worcestershiresds
smor
olivolja
salt
svartpeppar

Onion rings (l6kringar)

2 gula 6kar

3 dI vetemjal

1 msk maizeina

1 tsk socker

0.5 tsk salt

1dlal
1 dI kolsyrat vatten

1 dgg

GOR SA HAR

Chili: Hetta upp olivolja i en kastrull. Stek 200 gram av farsen tillsammans
med tomatpuré, chilipulver, salt och peppar. Nar farsen f&it farg, tillsatt senap
och Worcestershiresés, 18t puttra i cirka 15-20 minuter.



Forma resten av farsen till tvé& burgare.

Gor onion rings. Se nedan.

Stek burgarna i smér i en het stekpanna. Lyft av frén spisen och krydda med

salt och svartpeppar.

Rosta bréden i en stekpanna. Lagg burgarna péa de rostade bréden, lagg pé
négra skedar chili, cheddarost och ett par onion rings.

Lokringar: Skiva loken i centimetertjocka skivor. Hall hélften av mjdlet i en stor
skal. Blanda ner ldkringarna och lat sté i ca 30 minuter.

Blanda resten av mjélet, maizena, socker och salt i en stor skal.

| en annan skal, blanda &l, kolsyrat vatten och Ggg. Vispa ner de torra
ingredienserna.

Hetta upp olja i en kastrull. Doppa l6kringarna i smeten. Fritera n&gra &t

géngen i ca 3 min. L&t svalna p& ugnsgaller som placerats ovanpé
bakplétspapper.



