Hjorteburger med gouda, selleri og blode log

Ingredienser:

o 3-400 gr hakket hjorteked

o {Fx fra Kalu, faes i Rema i frysedisken}
o Syltede agurker

o 2 skiver god Gouda

¢ Olivenolie

e 50 gr smer

Blode lag:
o 2gule log
e 50 gr smor
1 spsk flydende honning
o 1spsk balsamico
o Peber

Bund:
o 1stk selleri hoved
o Frisk timian
o 2 fed hvidlag
e 50 gr smer til stegning

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

champagne/assen

90 minutter

Sédan ger du:

Blode lag:
Skeer lag i tynde skiver og steg i smar. Nar de tager farve tilseetter
du resten og lader dem simre 10 min.

Selleri: Rens og saet pé et stykke bagepapif. Tilsaet frisk timian, 2
fed hvidlag og fold bagepapir op omkring. Gentag med et stykke
selvpapir. Bag ved 180 gr varmluft i 1,5 time. (Jeg bagte brad
samtidigt, og udnyttede dermed el/forbrug).

Skeer skiver af det feerdige selleri og udstik med 10 cm udstikker,
der matcher bof.

Boffer: Form 2 bgffer a 200 gr. Giv dem godt med salt og peber og
steg dem cirka 10 minutter pa hver side; ferst i olie pa den forste
side, og tilseet s& en klat smer, ndr du vender bafferne. Nar du har
vendt bofferne, og der er 5 minutter tilbage, leegger du gouda pé
og lag/selvpapir over panden, sé osten kan smelte.

Steg skiverne af selleri med pé panden, sé& de kan hive noget
ekstra smer og fa stegeskorpe.

Anret: Anret selleri nederst, sa syltede agurker, bof med smeltet
ost og blede lag.

Velbekomme & skél!
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