Burger med grønt

Til de voksne kan man krydre med dijonsennep og chiliketchup. Til børnene kan burgerne serveres med ketchup, mayonnaise eller en mild avocadocreme af moset

avocado med citron, krydderier og et syrnet mælkeprodukt.

4 personer

500 g hakket magert oksekød (højst 12 g fedt pr. 100 g)

1 tsk olie til pensling af pande

salt og peber

4 store italienske boller

8 salatblade

1 agurk høvlet i lange flager med kartoffelskrælleren

2 tomater i tynde skiver

4 skiver parmaskinke, ristet på panden

10 italienske boller

20 g gær

4 dl koldt vand

1 spsk salt

3 dl fint durummel

1 tsk olivenolie

5-6 dl hvedemel eller farina 00 (meget fint hvedemel med god bageevne)

Tilbehør

1 kg kartofler

1 tsk olivenolie

salt og peber

Dejen til bollerne røres sammen aftenen før eller om morgenen: Udrør gær i vand. Tilsæt salt, durummel og olie. Rør godt igennem. Tilsæt hvedemel og rør

dejen godt igennem, evt. med en elpisker. Dejen er let klistret. Lad dejen hæve i en skål med plasticfilm over i køleskabet. Dagen efter sættes dejen på

bagepladen med en ske eller hældes ud på et meldrysset bord. Drys lidt mel over dejen. Skær dejen i passende stykker og vend "snipperne" ind under bollen,

så hver bolle får en pæn form. Sæt på bageplade beklædt med bagepapir. Efterhæv i 10 min. Bag i 15 min. ved 215 grader.

Kartoffelbåde: Skrub kartoflerne og skær dem i både. Læg kartoffelbådene i en bradepande beklædt med bagepapir. Steg dem i ovnen ved 200 grader i fem minutter.

Dryp herefter olie på og vend kartoffelbådene rundt. Videresteg i ca. 30 min.

Form kødet til 4 store og flade bøffer. Steg dem på en varm oliesmurt pande i 10 sekunder på hver side. Drys med salt og peber og steg så bøfferne i 3-4

minutter på hver side.

Flæk bollerne. Smør evt. et tyndt lag let-mayonnaise, ketchup, sennep eller avocadocreme på brødet. Læg salat på underbollen.

Læg bøfferne på og top op med agurkeflager, tomatskiver, sprød parmaskinke og til slut den øverste del af bollen.

