#O5

SVART BONBURGARE MED

BABA GANOUSH, GRILLAD SALLADSLOK

OCH ROSTADE PINJENOTTER

Till 6 burgare:

6 dl kokta svarta b6nor

1 dl finhackad gul 16k

raps- eller jordnétsolja att steka i

1 tsk milt chilipulver, t.ex. Piment d’ Espelette
1 tsk rékt paprikapulver

3 msk bbg-sas

1 dl torrostade valnétter, se s. 149
2 msk finhackad férsk koriander

1 dl kokt svart ris

1 dl pankostrébréd

salt

Till servering:

6 hamburgerbréd

smoér till bréden

kolrostad baba ganoush, se s. 124
grillad och angad salladslok, se s. 149
torrostade pinjendtter

persilja

zest fran 1 citron

Gor sa har:

1. Skolj bénorna i kallt vatten och [t rinna av i ett durkslag.
2. Hetta upp lite olja i en stekpanna och fras I6ken pa
ganska hég varme tills den har fatt farg och ar pa gransen
till brand.

3. Sank varmen, lagg i chili- och paprikapulver och rér om.
R&r ner bbg-sasen och ta stekpannan fran varmen.

4. Rosta valnétterna enligt beskrivningen pé sidan 149.

5. Hacka 1 dl valnétter och lagg dem i en skél tillsammans
med bdnor, koriander, ris, pankostrébréd och en nypa salt.
Blanda ihop ingredienserna med en potatisstomp (bonor-
na ska bara bli latt mosade). Tillsatt I6kblandningen och rér
om s& att allt blandas.
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6. Ta en handfull smet i taget och forma 6 runda biffar,
antingen for hand eller med hjélp av en stansring (se sidan
10). Lagg biffarna pa ett fat och tack med plastfolie. Lat
st& i kylen i minst 1 timme, gérna langre, sa haller de ihop
battre nar du steker dem.

7. Varm ugnen till 180 grader.

8. Varm nagra matskedar olja i en stekpanna. Stek biffarna
p& medelvarme i ndgra minuter p& bada sidor. L&agg over
biffarna i en ugnsform och efterstek dem i ugnen i 5-10
minuter.

9. Smora bréden pa snittytan och stek dem hastigt i en
stekpanna eller grilla dem i ugnen.

10. Lagg en biff i botten pa varje brod. Klicka pa generdst
med baba ganoush, lagg pa lite grillad salladslék och top-
pa med rostade pinjendtter, persilja och citronzest.




