Krydret burger på grill

Ingredienser

Burgerboller:

25 g gær

2 dl lunkent vand

1/2 tsk. salt

100 g fuldkornshvedemel eller grahamsmel

ca. 200 g hvedemel

1 sammenpisket æg til pensling

4 minutbøffer á ca. 100 g (tynde bøffer af okseinderlår)

1 tsk. raps- eller olivenolie

salt og peber

1 kg nye kogte kartofler

Dressing:

2 spsk. let-mayonaise

1 tsk. sennep

salt

1/2 fintsnittet icebergsalat

4 tomater i skiver

1/2 agurk i skiver

1 hakket løg

tomatketchup

Tilberedning:

Burgerboller: Opløs gæren i vandet i en røreskål. Tilsæt salt og fuldkorns-hvedemelet og det meste af hvedemelet og ælt dejen. Tilsæt løbende mere hvede-mel

indtil dejen er blød og smidig og lige akkurat slipper fingrene. Lad herefter dejen hæve tildækket i en time. Form dejen til 4 flade boller og lad dem

hæve i ca. 30 min på en bageplade beklædt med bagepapir. Lav små huller i hver burgerbolle med en finger: ét hul i midten og fem rundt i kanten. Pensl

bollerne med sammenpisket æg og bag dem ved 200° i ca. 20 min.

Pensl minutbøfferne med olien og steg dem 2-3 min på hver side på en grill eller grillpande. Krydr med salt og peber. Læg de kogte afkølede kartofler direkte

på grillen eller på en grillpande og grill dem til de er gyldne.

Rør en dressing af let-mayonaise med sennep og smag til med salt.

Halver bollerne og lun dem på grillen eller i ovnen. Smør herefter dressing på både over- og underdelen af bollerne og fordel salat, tomat- og agurkeskiver

samt løg på underbollerne. Læg en bøf ovenpå, kom ketchup på bøffen efter smag og læg over-bollen øverst. Server burgerne med grillstegte kartofler.

