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MUSSELBURGARE MUSSEL BAREN

med chilimajonés och picklad fankal

TILLAGNING

Tidsadtgdng c:a 40 minuter

Mixa chili med rapsolja. Vispa aggulor och senap i
en bunke. Tillsatt chilioljan droppvis medan du
vispar hela tiden, smaka sedan av med salt, peppar
och citronjuice.

Koka upp attika, socker och vatten och stéll i kylen
Skiva féankalen tunt och hall 6ver 123 lagen.

Satt pa spisen pa medelhdg varme, lat stekpannan
bli varm innan du lagger i smoret. Nar smoret
tystnat ldgger du i musselburgarna och saltar&
pepprar stek varje sida ca 3min.

Lagg en skiva pa mozzarella pa varje burgare och
stall at sidan medan du rostar brédet i samma
stekpanna.

Bred chilimajonn&dsen pa brodets botten, Idgg pa
spenat, burgare och den picklade fankalen.

Servera gdrna med sdtpotatispommes eller rostad
potatis.

Recept: David Bark, Musselbaren Ljungskile 2022

INGREDIENSER

4 personer

4 st musselburgare
4 st briochebrod
50 g rucola

Skivad mozzarella
Smor till stekning
Salt & peppar

Chilimajonnas

2 st aggulor

2 tsk dijonsenap
3 msk citronjuice
2.5 dl rapsolja

1 st rod chili

Salt & peppar

Picklad fankal
1 st fankal

0.5 dI attika
1dl socker

1.5 dl vatten
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