Steakburger med kalvefilet, blode

log og stegte kartofler

}igi ST

Ingredienser:

o 2 stk brioche burgerboller

e 400 gr kalvefilet el. ungkveeg
e 200 gr baconi skiver

e 50 grrucola

o Frisk purleg

o Aioli

Stegte kartofler:
e 300 gr kartofler med skreel
o 2 spsk olivenolie
o 1fed hvidleg
o Salt/peber

Blade lag:

e 50 gr smer

o 2 spsk olie til stegning
o 2stk guleleg

o 1tsk rorsukker

o 1spsk balsamico

o Salt/peber

30 minutter

Steg din kalvefilet efter anvisning pa gram og varighed pa panden.
Den mé gerne veere medium stegt. Husk at lade kedet hvile efter
stegning, inden du skaerer det ud i skiver.

Skyl alle grentsager. Skeer kartofler i bdde med skreel og vend med
ovrige ingredienser. Leeg dem sé pa en bageplade med bagepapir,
0g steg dem i ovnen ved 180 gr varmluft, ssmmen med bacon
skiverne, til de begge er sprade og laekre.

Dine blade lag startes op med olien, sa tilsaetter du sukker, smar,
balsamico og lader dem blade op (tager ca. 10 min). Smag til med
salt og peber.

Rist bollerne og smer over- og underbolle med aioli. Fordel rucola,
s& skiver af kalv, og top af med blade lag, hakket purleg og sprad
bacon. Servér kartoflerne til med mere af den hakkede purlag.

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

champagne/assen



