Hangoverbrod - 100%
Kaloriebombe

Hangoverbrad - 100% Kaloriebombe

Advarsel den her opskrift kan medfgre akut sofa behgv;) Men nar det er sagt, sa
kan man ikke stoppe med at skovle indbords til tallerken er tom. Og jeg lover du
far en smagsoplevelse uden lige. Den her opskrift har alt det man mangler dagen
derpa. Den er nem den er mggbeskidt og smager fantastisk. For den indeholder
smagen af Burger, Pizza, og en Frikadellemad pa en gang. Toppet med en feddet
Sauce Hollandaise. Eller hvad man kalder de Knorr saucer fra Posen. Na er i
blevet fristet?

Tommermands Brad - 100% Kaloriebombe

Portioner:

2-4 personer.

Forberedelsestid:
10 min.
Tilberedningstid

max 20 min.


https://boemsen.com/hangoverbroed-100-kaloriebombe/
https://boemsen.com/hangoverbroed-100-kaloriebombe/

Ingredienser til HangoverBrod

= 2 Ciabatta Bred

= Texmex Ost

» 500g hakket grise- og kalvekad
= Pastasuce

= 150ml meelk

= Steak Seasoner

= Steak Crust

» Greek Style BBQ Rub

= Hollandaise Sauce “Knorr”

= 250ml flade

Fremgangsmade sadan laver du Din HangoverBroed
I kekken

1. Start med Ciabatta brgdet den skal udhules. det gor du nemmest ved at
skeere toppen af bradet.


https://boemsen.com/vare/steak-seasoner-kryddersalt-300g/
https://boemsen.com/vare/steak-crust-peberblanding-180g/
https://boemsen.com/vare/greek-style-bbq-rub-140g/

. Derefter ridser du langs kanten med kniven uden at stikke igennem
bradet.

. Og sa tager du en spiseske og udhuler bragdet.

. Indmaden fra dine ciabatta bred kommer du over i en skal.

. Kommer farsen i skalen sammen med 1,5 spsk. Greek Style, 1 tsk. Steak
Seasoner og 1/2 tsk. Steak Crust. og afslutter med at komme 150ml meelk
i skalen.

. Nu skal det hele blandes godt og grundigt sammen til du far en jaevn
farsmasse.

. Sa formes boller af din farsmasse. De skal veere store nok til de kan ligge i
den udhuling du har lavet i Ciabatta brgdene.


















Ved grillen

1. Start din Grill op ved direkte varme og min. 200 grader. Jeg har gjort det
pa min Traeger Fireplace pa en stgbejernsplade. Man kan ogsa bruge en




alm. pande eller andet man har til handen for at brune de kadboller af.

2. Nar grillen har naet den gnskede temperatur. bruner du dine kedboller af,
sgrg for at de bliver stegt helevejen rundt. Nar de er feerdige stiller du
dem i et fad eller lignede over pa indirekte varme. Og varmer grillen op til
indirekte varme nu.

3. Nu varmer du Pastasaucen lidt op over direkte varme. Og laver din
Hollandaise Sauce som anvist pa pakken. Men isted for meelk bruger du
flade []

Sa skal der bygges Hangoverbrodet

1. Start med at heelde den varme Pasatasauce. I udhuling af bradet.

2. Derefter ligger du dine kgdboller i udhuling og saucen.

3. Nu overheelder du kedbollerne med hollandaisesaucen men vare
forsigtigt den ma ikke lgber over kanten af bredet. Det ger du til bredet er
fyldt op med saucen og alle boller har faet sauce.

4. Tilsidst topper du brgdet med TexMex osten. Du bestimmer selv
hvormeget ost du bruger her.









Og tilsidst skal dine Hangoverbrgd tilbage i grillen ved 200 grader og ved
indirekte varme. i ca. 10 - 15 minutter.



Nar de er klar tager du dem ud ad grillen men de skal lige have lov til at kele lidt
ned i ca 5 minutter inden servering.



God forngjelse med opskriften haber i kan lide den. Her sa lige et sidste billede
hvor de er slicet op.



LISTE OVER UDSTYR JEG HAR BRUGT INKL. LINKS TIL
FORHANDLER:

= Danish BBQ - Steak Seasoner: Steak-Out.dk*
= Danish BBQ - Steak Crust: Steak-Out.dk*

» Danish BBQ - Greek Style: Steak-Out*

» Traeger Timberline 850: Homeshop.dk*

- Napoleon Marinade skale: Homeshop.dk*

» Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» DJI Osmo Mobile 3 Combo: Computersalg.dk*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links
(reklame). Dette er en personlig anbefaling. Yderligere information
findes her.


https://www.steak-out.dk/steak-seasoner-kryddersalt-300-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/steak-crust-180-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/catalogsearch/result/?q=greek
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/traeger/traeger-timberline-850.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill-tilbehor/napoleon-marinade-skale-3-stk.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1319510587&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.computersalg.dk/i/5758802/dji-osmo-mobile-3-combo
https://boemsen.com/privacy-policy/?v=dd65ef9a5579

