WWw. koten met karin.nl |

*HAUM\DLU]‘@{‘ (2 personen)
Beftiden - 15 minukW (+ 15 minuden metfriet)
Nodig:
Voot dle hamburfeis. pueiig:

2 runderfarfasrtes 2. zacllle S@JAWbFOOd{'eJ

2 Ui, 2or ijn gehakt paar blaadies sl

1 el gerijy ehakie dugurk o Ui iv dunne ningew

1;‘&;0 boter om i fe. balkow

Scheutje
1t Sambal | 2 el msyonaise

3 drupps Wortestoshire Saus 2 el Homaten kefcliup
2 el Fomatenetchup

Voor defrieten: — pond 9mie dsrdappek
ﬁ E?am dr’qe oh’c&m Mk’ffh‘urew

Doen:

Schil de. asrdsppels en Snij 22 in vepen Va2 4 o olik. Way 22 gped Met koud water en
Arosf 2 of Met eedt Schone Meecloek. Laxt de olie heot worden jn eeh Jefeine pan (of
eenfr Hese Natuwrlyle 1) en bak de friekn 4 winkien Voor C16o°c). Haal ze met
oo Schuimspash it de olie en ladt op keukenpapior helemasl af koelen.

Verwsrmt de ovevi Yooy op 200 .
Swelt wat boﬁfr i en koekon paut en fiuit de uf‘gmmg{vl op een 2actt vutr 45t 22
mooi 40U bruin U onder af &he omscheppen (2 2 miluten). FAS 0p/

Vit ophieuw Niet paunehie et plie /1900 |
qoudbrﬁm 2 mm}fﬁ bgﬂém. et lie (1900c) en Jast e frieten

Kieed n de Jru&&emﬁ,‘d alle ingredienten van de hamburters door elkaar i de han
envirmer 2z Cwi{' Aikle) hymburyn van. \( ﬁ’%

1if! Sthif de uienningen aan e kant- eu pak de
hasl i de hambwrfers 3 wiinuden op hoof yuur, Drasi 22 om
) “winigen eruif | €W et ze op 2acht vuur yerder no\féy\g(&_
G . gf&ﬁﬁﬁf“ ") Swidterwil de. hamburfers i de pai liggen de brvucljes

doormidden e Jep de ¢ eltlen eventies in de oven om kndppen
Je worten. gf de ¢ helfien eveutia Freng

Hlaal defrieken uit-de olie  laat witlellen in e Veiflet et wat ceukenpapier, SHrosi
el 20ut over en Serverr i éen s chaal.

Sexveren . /e,j? de broodjes op 2 borden. Besmeer de ondersfe Welf wet 1el msyonaise,
cle bovensk liglft met Ael ketchup. Leg aen blaadie Sls opde ondefste helft,
hamblufer™ exop, wieuvinjen erop en bedek et qelieel met de bovensie helft i broodje.
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