Ankburgare med Iokringar

En saftig och smakrik lyxburgare dar mort ank-kott far nytt liv med en het kimchimajonnas och
hemgjorda Iokringar med rokig chipotlemajonnas.

Ingredienser (4 st)

4 hamburgerbrod

2 confiterade anklar

1 burk kimchi

200 g majonnas

1 st gronsallat (t. ex, romansallat eller
hjartsallat)

4 |6kar

2,5 dl mjolk

1 férpackning panko-strébrod
2 499

4-6 msk vetemjol

1-2 st. chipotle-chili

1 citron

1 vitloksklyfta

Neutral olja till fritering

Salt

Peppar

GOr sa har:

Sétt ugnen pa 200 grader varmluft.

Lékringar
Skala Ioken och skar dem i tjocka ringar. Lagg sedan I6kringarna
i en skal och lat dem vila i ca. 10-15 min.

Vispa aggen och vand Iokringarna forst i mjol, sedan agg och till
sist pankao, tills de ar helt tackta. Lagg dem sedan pa en tallrik.

Kimchi- och chipotlemajo

Blanda 4 stora skedar kimchi med halften av majonnasen i en
skal (det gar utmarkt att byta ut majonnas mot till exempel
grekisk yoghurt).

Blanda resten av majonnasen med finhackad chipotlechili,
finrivet citronskal och finhackad vitlok. Smaka av med citronsaft.

Anka och I6kringar
Dra kottet fran anklaren och lagg det i en ugnsfast form. Tillaga i
ugnen pa 200 grader i ca 15-20 minuter.

Medan ankan ar i ugnen - hetta upp rikligt med olja i en
tjockbottnad kastrull. Fritera Iokringarna gyllene i oljan, nagra at
gangen, och lagg dem sedan at sidan pa ett ark hushallspapper.

Servering

Skolj sallaten och plocka eller skar bladen i bitar. Varm
hamburgerbroéden i ugnen eller i stekpannan och bygg dina
burgare med krispig sallat, kimchimajonnas och knaprigt ank-
kott. Servera lokringar med chipotlemajonnas till. ®
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