Juicy Lucy Burger - den Ultimative
Hangover Burger

Juicy Lucy er en cheeseburger, der har osten inde i beffen i stedet for pa toppen,
hvilket resulterer i en smeltet kerne af ost inden i bgffen. Der findes to barer i
Minneapolis, som hvert haevder at veere opfinder af denne burger, selvom der er

mange andre barer og restauranter i Amerika har skabt deres egne fortolkninger
af stilen.

Men fuck det, hovedsagen er den her Burger sparker daek og det ger den lige til

en Sgndags Hangover Burger efter en alt for vild bytur. For her hjeelper der kun
FAST FOOD med over 600 kcal.


https://boemsen.com/juicy-lucy-burger-den-ultimative-hangover-burger/
https://boemsen.com/juicy-lucy-burger-den-ultimative-hangover-burger/

Juicy Lucy Burger Vaerksted- How to do

Jeg har lavet den her burger i nogen ar nu, jeg har enda vundet griller of the
months konkurrencen hos Weber engang. Men det er en helt anden historie. Den
kommende opskrift er kun til EN JUICY LUCY BURGER sa hvis i er flere der
skal have forngjelsen, skal der ganges op.

Du har brug for felgende Ingredienser til en Juicy Lucy
Burger:

» 250 g hakket oksekgd pr. burger (min. 20 % fedt)
= 4 skiver Bacon

» Salt og friskkveernet peber

= 2 skive cheddar

= 2 kadfulde saftige tomater

= 2 blade salat - f.eks. iceberg

= 1 lag - f.eks. salatlgg eller rgdlag

= 1 gode burgerbolle (opskriften er her)

= Hvidlggs Dip / Sauce (opskriften er her)

= Ketchup eller BBQ Sauce



https://boemsen.com/juicy-lucy-burger-den-ultimative-hangover-burger/lucy-juicy/
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Yderlige er det smart at benytte sig af en burgerpresse men det er ikke
ngdvendig. det gor det hele bare meget nemmer og Din Juicy Lucy.

Fremgangsmade i Kekkenet:

Sa kommer vi til hjertet af denne Monster Burger det er meget vigtigt, at det
hakkede oksekgd har en fedtprocent omkring de 20 %, fordi det giver saft og kraft
til befferne og forhindrer dem i at blive tgrre og hard.

= Start med at rere din Hvidlggs Sauce sammen, og stil Saucen pa kel. Hvis
der er tid lave den nogen timer, maske dagen for.

» Blande kadet godt med 1 tsk. salt og en knivspids peber per 225 g kad -
det hjeelper kadet med at samle sig og holde pa formen under stegning.

= Mél kodet op i beffer a 125 g. Form dem med en burgerpresse og stil
dem til side.

= Del hver skive cheddar i sa du har fire dele, de stables nu oven pa
hinanden.

= Nu laver du en lille fordybning midt pa alle dine bgffer, og stiller tarnet af
8 skiver ost i to af de fire bgffer.

= Placerer en 125 g-bgf ovenpa de boffer med osten, men med fordybning
nedad.


https://boemsen.com/juicy-lucy-burger-den-ultimative-hangover-burger/juicy-lucy-indgredienser/

- Samle befferne med fingrene, her bruger jeg ogsa burgerpressen igen
indtil den Burgerbgf pa 2509 er helt lukket.

» OBS. Hvis der er huller i kadet ved samlingerne elle andre steder i
beffen, vil osten flyde ud under grillning og det skal vi undga. Sa tjek for
en sikkerheds skyld engang ekstra.

= Krydre befferne med frisk kveernet salt og peber pa baekke sider. og tryk
en lille fordybning pa toppen af bgffen. Grunden til det er at her samler
sig alt veeske som kgdet sveder ud. Og forhindre at din bef bliver tar.

Ved Grillen:

Ger din grill klar til hgj, direkte varme. Du starter med stege de fire skiver Bacon
i en lille pande. nar de er klar Leegger du befferne pa grillen, nar den er blevet
godt varm. Luk laget pa grillen, og lad befferne stege, til der dannes klar saft pa
toppen. Vend sa bgfferne, og lad dem grille feerdig ved minimal varme tilfgrelse -
eventuelt ved indirekte varme sa de ikke branker. Her kan du sa veelge om der
skal ekstra ost ovenpa eller ej. Jeg gar det nogengang for ost kan man jo ikke fa
nok af pa en burger. Tag befferne af, og lad dem hvile, sa saften samler sig. Grill
imens burgerbollerne, sa de far grillmgnster pa den skarede side. Evtl. branke
dem fa sekunder i Bacon fedt ved hgj varme. sa feddet kan treekke op i Bollen.



https://boemsen.com/juicy-lucy-burger-den-ultimative-hangover-burger/burger-bolle/

Juicy Lucy Byggeplads:

Nar alt er klar skal din Lucy Juicy Burger samles. Du starter med unterbollen,
paferer den en tynd lag hvidlggssauce efterfulgt af 2 skiver salat. Kom sa lidt
mere Hvidlggssauce pa og de 2 skiver tomater. Efterfulgt med de grillede baffer
med en kerne af smeltet cheddar ost, til sidst lggringene. Det hele toppes med
overbollen, som er pafert Ketchup eller BBQ Sauce.

https://youtu.be/mu6s91PmTos

= Forberedelsestid: 20 minuter
» Tilberedningstid: 10 minuter

Har du ikke nok i den her lille 600kcal Burger, sa kan du jo toppe hele
festmenuen med en gang fritter lavet pa grillen. Her er opskrift til Pommes
Frittes pa Rotisseri.
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