Ham​bur​ger met pit​ti​ge may​o​nai​se

[image: image1.jpg]



Bovenkant formulier

[image: image2.wmf]

UTF-8


[image: image3.wmf]

57571247774924


[image: image4.wmf]



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image5.wmf]

 


[image: image6.wmf]

/allerhande/includ


Onderkant formulier

Bovenkant formulier

[image: image7.wmf]

UTF-8


[image: image8.wmf]

57571247774924


[image: image9.wmf]



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image10.wmf]

 


[image: image11.wmf]

/allerhande/includ


Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:
· 1 rode ui (gesnipperd) 

· 1 tl gedroogde tijm 

· 2 x 2 steaktartaartjes (2 schalen a 230 g) 

· 2 el zilveruitjes (in stukjes) 

· 1 zure augurk (in stukjes) 

· 1 zakje peen julienne (150 g) 

· 1 tl sambal badjak (potje 200 g) 

· 2 el mayonaise 

· 2 el olijfolie 

· 4 zachte bolletjes 

Bereiden:
1. Kneed de ui en tijm door de tartaartjes. Vorm er met natte handen 4 dunne hamburgers van.

2. Schep de zilveruitjes, de augurk en de peen julienne in een kom en meng door elkaar. Breng op smaak met peper en zout en 2 el vocht uit de pot augurken.

3. Meng de sambal met de mayonaise. Bestrijk de burgers met de olie en gril ze ca. 3 min. op de braai. Keer halverwege. Snijd ondertussen de broodjes doormidden. Leg deze heel kort op de braai. Bedek met het zoetzuur, de burgers en de pittige mayonaise.

Tip:

U kunt het hamburgergehakt en het zoetzuur enkele uren van tevoren bereiden. Bewaar afgedekt in de koelkast.
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