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Her er uppskriftin til ein kombineradan skori- og timburmannaburgara

Her hevur ta uppskriftina
til tann lekrasta 6lavsgku-
burgaran, sum er so falur,
at kokkurin torir ikki at
leggja navn til.

Hann er so saftigur
og kraftigur, at tad sigst,
at hann far mannfaélk
til hvat sum helst! Ja,
ein ordiligur mannfélka-
burgari.

Og “dagenderpa” er
hann eitt absolutt mast,
ta id timburmennirnir
skulu pleygast.

Men tvaetl! Heimagjgrdi
burgarin er eisini altid
populerur heima vid
familjubordid, har
burgarin vid salat,
tomat og dressingi nu
er avloystur av gédum
ostum, leskiligari sés og
glaseradum reydleyki.

Ta skalt braka:
Burgarabollar

Malio oksakjet (ikki ov soltid)
Reyodleyk

Putursukur

Cheddarost

Blaskimmelost evt. Danablu i skivum
Kalvasod (Kalvefond)

Roma

Eina reyv av whiskey el. cognac
Smer at steikja i

Javning til sésina

—
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Ger soleidis:

Baffar:

Byt oksakjetid sundur i uml. 250 gram pr. baff. Forma teir varliga til tunnar
buffar. Krydda vid Knorr, salt/pipar. Gjegnumsteik teir a pannuni i smeri i nakrar
minuttir. Legg buffarnar a bakipappir a bakaraovnsplatu, og legg so eina skivu
av blaskimmelosti og eina skivu av cheddarosti &4 hvenn. Set platuna til viks,
til ta fert undir sosina. Ta setir tu platuna i heitan ovn, til osturin smeltar. Tak
hana 1t, adrenn buffarnir skorpna.

Leykur:

Skiva %-1 reydleyk pr. buff, og steik hann i smeri 4 pannuni. Koyr 1-2 spisiskeidir
av putursukri omanyvir og rer veel. Lat leykin liggja og hugna seer vid midalhita
eina goda lotu, so hann verdur klarur og feer reetta glaserada smakkin. Rer av
og a. Eigur ta hvitvinsedikk, so riggar tad eisini veel at sletta nakrar dropar yvir
glaserada leykin. Fingra vid salti.

Sos:

Tak eina litla grytu og koka nakrar spisiskeidir av flétandi kalvasodi saman vid
einum pakka av roma, og smakka til vid einum skvetti av whiskey ella cognac.
Javna og lita evt. sosina nakad. Smakka til vid kalvasodi, salti og pipari.
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Hita burgarabollarnar, legg teir saman vid buffi, leyki og sés og
bordreid vid einum smili.

Veaelgagnist og gdda blavsoku!




