BARNKALAS: AMIR BJUDER PA

Ingredienser

8 sma hamburgerbrod
350 g hogrevsfars
150 g fars pa bringa

8 skivor cheddar

1 tomat, skivad

2-3 msk majonnas

8 blad romansallad

Gor sa har

Dela hamburgerbroden och rosta dem i en stekpanna
eller i ugnen 3-4 min tills de blir gyllenbruna.

Blanda ihop hogrevsfarsen och bringfarsen och forma
8 sma hamburgare. Stek dem i en het panna 3-4 min
pa varje sida. Salta och peppra medan du steker.
Lagg pa en ostskiva nar du vant hamburgaren forsta
gangen.

Bygg ihop din hamburgare genom att klicka lite
majonnas pa bottenbrodet, ldgga pa sallad, hambur-
gerkott, tomat och till sist [agger du pa locket.

Pannkakstarta fylld med hallonsylt,
vaniljglass och toppad med fiirska

Ingredienser

6 dl mjolk

2% dl vetem|ol
3agg

% tsk salt

1dl hallonsylt

% liter vaniljglass

1 liter farska jordgubbar,
delade i halvor

jordgubbar

Gor sa har

Borja med pannkakorna. Vispa ihop halften av mjolk-
en med mjol och salt tills du far en slat smet. Lagg i
resterande mjolk samt dggen och vispa ihop allt. Lat
std och vila 30 min.

Stek pannkakorna gyllenbruna med lite smor i en
stekpanna. Lat pannkakorna kallna ordentligt.

Bygg sedan upp din pannkakstarta genom att varva
pannkakor, glass och sylt. Toppa med jordgubbar och
bdrja at pa en gang.




BARNKALAS: ERICH BJUDER PA

Rosenbrod fyllda med leberkiise,
) H picklad gurka och strimlad lok

Ingredienser

2 dl majonnas

1 dl chilisas

10 rosenbrod

10 skivor Leberkase
smor till stekning
10 salladsblad

PICKLAD GURKA:
1 gurka

% dl attika (12%)
1dl strésocker
1%dl vatten

1 tsk salt

Kalastarta med vaniljkrim, sylt och
toppad med glaserade firska béir

Ingredienser

1 fardig tartbotten

2 dl hallonsylt

4 dl vaniljkram

500 g blandade bar

2 dl aprikosmarmelad, smalt
ev choklad till garnityr

Gor sa har

Hyvla gurkan med osthyvel eller mandolin. Blanda
attika, socker, vatten och salt och tillsatt gurkan, 1at
draca 15 min.

Blanda ihop majonnés och chilisas till en dressing.
Dela broden och stek kéttpastejen i smor pa hog
varme.

Fordela Leberkase, dressing, sallad och gurka pa
broden till burgare.

Gor sa har

Fordela sylt pa ena tartbotten och hélften av vanilj-
kramen pa den andra. Lagg ihop och bred ut den
sista vaniljkramen Over tartan. Lagg pa baren och
pensla 6ver med aprikosmarmeladen. Stall kallt
innan servering.




