Andeburger med lagringe

En saftig og smagfuld luksusburger, hvor mert andekad far nyt liv med spicy kimchi-mayo og
hjemmelavede lagringe med raget chipotle-mayo. Perfekt, hvis du har rester af and fra
mortensaften eller jul — eller bare vil forkeele dig selv.

Sadan ger du:
Teend farst ovnen pa 200 grader varmluft.

Ingredienser (4 stk) Laginge
1.Pil lagene og skaer dem i tykke ringe, der-adskilles.
4 burgerboller _ 2.Leeg legene i en skal og lad dem traekke i meelk i ca. 10 - 15 minutter.
2 confiterede andelar (eller rester af and) ; 3.Pisk s&eggene sammen.
1 glas kimchi ; 4.Vend herefter lagringene farst i mel, sa i seg og til sidst i panko, sa de
200 g mayonnaise er helt deekkede.
1 stk. sprad salat (romaine eller hjertesalat) 5.Laeg dem til side pé en tallerken.

4 lgg

2,5 dl. meelk Kimchi ' Ricafl
1 ps. panko rasp imchi-mayo og chipotle-mayo

2 &g 1.Vend 4 store skefulde kimchi sammen med halvdelen af mayonnaisen
4-6 spsk. hvedemel i en skal (vil du have en lettere udgave kan du erstatte mayonnaisen
1-2 stk. chipotle-chili med greesk yoghurt.)

1 citron 2.Vend resten af mayonnaisen sammen med meget finthakket chipotle-
1fed hvidleg ; chili, fintrevet citronskal og finthakket hvidlag.

Neutral olie til fritering 3.Smag til med citronsaft
Salt : :

Peber :
And og lagringe fortsat

1.Pil kadet fra andelarene over i et ildfast fad og giv det et godt skud i
ovnen ved 200 gr. i ca. 15 - 20 min.

2.Mens anden er i ovnen, saettes en gryde med rigeligt olie pa komfuret
og varmes op. Friter lagringene gyldne i olien nogle stykker ad
gangen, og leeg dem til side pa et stykke kakkenrulle eller

fedtsugende papir.

Servering :
Skyl salaten og pluk eller skeer bladene i grove stykker. Lun
burgerbollerne i oven eller pa panden og byg dine burgere med sprad
salat, kimchi-mayo og spradt andekad.
L

Server lagringe med chipotle-mayo til. Q



