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Burger med cheddar og baconmarmelade

Ingredienser

Hamburgere med cheddar:

¥ 4 kjgttburgere, av god kvalitet

¥ kvernet salt og pepper

¥ 2 ss ngytral olje

¥ 1 sssmar

¥ 4 skiver cheddarost

¥ 4 hamburgerbrgd, av god kvalitet
¥ 4 ss hvitlsksmajones / hjemmelaget aioli
¥ strimlet isbergsalat

¥ noen skiver sylteagurk

¥ 2 store tomater

Baconmarmelade:

¥ 300 g bacon (i tynne skiver)
¥ 2 ss olivenolje

¥ 1 lIgk

¥ 3 fedd hvitlgk

¥ 1 rad chili (se tips)

¥ 1 dl Ignnesirup

¥ 1 dl brunt sukker

¥ 1 ts dijonsennep

¥ 0,5 dl rgdvinseddik

¥ kvernet salt og pepper

Fremgangsmate



Baconmarmelade (laget i forkant, se eget innlegg med bilder HER):
Skjeer baconskivene i sma biter. Ha disse i en stekepanne med litt olje. Stek
baconbitene til de er gjennomstekte og ha dem deretter over i en mellomstor kjele.

Fortsett i den samme pannen som du stekte baconet i (ikke vask stekepannen) og
tilsett litt mer olje. Tilsett lak som er skjeert i tynne skiver og hakket hvitlgk. Kutt
chili i sma biter (fjern gjerne frgene inni chilien fgrst for & unngad at marmeladen blir
for sterk). Stek lgk, hvitlgk og chili pa middels varme i noen minutter, til Igken er
blank, myk og gyllen.

Finn frem kjelen med baconet og tilsett lannesirup, brunt sukker, dijonsennep og
redvinseddik. Tilsett ogsa stekt lgk, hvitlgk og chili. Bland alt godt sammen, og gi
blandingen et oppkok. Senk varmen pa platen og la blandingen smakoke uten lokk
pa middels varme i 10 - 15 minutter under omrgring. Den ferdigkokte marmeladen
skal bli markere i fargen og noksa tykk i konsistensen. Ta kjelen av platen og smak
til med kvernet salt og pepper.

Ha baconmarmeladen pa et syltetgyglass.

Hamburgere med cheddar:

Stek kjgttburgerne i stekepanne med ngytral olje og en klatt smgr. Kvern over salt
0g pepper pa begge sider. Legg cheddarskivene oppa burgerne pa slutten av
steketiden, slik at de smelter litt.

Alternativt til & steke burgerne i stekepanne, kan du steke kjgttburgerne pa grillen.

Montering:
Sett sammen burgerne ved a farst ha et godt lag med hvitlgksdressing (gjerne
hjemmelaget aioli) pa det nederste hamburgerbrgdet.

Dekk med isbergsalat, sylteagurk og legg pa en stor skive tomat.
Legg pa den nystekte, cheddardekkede hamburgeren.
Topp med et par solide skjeer baconmarmelade. []

Dekk med toppen av hamburgerbrgdet og press det litt ned, eller legg bradet pa
snei halvveis oppa burgeren slik at baconmarmeladen blir godt synlig. [T]

Server burgeren nylaget, gjerne med grillede maiskolber ved siden av.


http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/baconmarmelade-bacon-jam
http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/hjemmelaget-aioli-hvitloksmajones

Tips
¥ Bade Baconmarmelade og Hjemmelaget aioli kan tilberedes flere dager i forkant.
Holder seqg i opp til 2 uker dersom oppbevares i kjgleskapet.

¥ Baconmarmeladen bgr oppbevares i kjgleskapet, men ta glasset gjerne ut av
kjgleskapet en god stund fgr du vil bruke marmeladen slik at den blir romtemperert
far servering.

¥ Tilpass mengden chili til hvor sterk du gnsker baconmarmeladen. Jeg synes det er
passe med 1 hel chili, sa lenge jeg fjerner frgene pa innsiden fagrst. Du kan enten
gke eller redusere mengden, alt etter smak.

¥ Bruk gjerne hjemmelagde hamburgerbrgd og kjgttburgere, men dersom du bruker
ferdigkjegpte, bgr de veere av god kvalitet. Jeg har her brukt briochebrgd og
angusburgere av rent storfekjgtt.
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