Log Marmelade - Karameliserede
Log til Burger

Log Marmelade er den ultimative toping som hgrer til pa enhvert burger sammen
med Bacon. Har du ikke smagt det endnu sa er det virkelig pa tid til at pimpe din
burger til den neeste level. Karamelliserede Lgg kan og vil du ikke undveere
lenger pa din Burger nar du fegrst har smagt det.

Opskrift pa Karameliserede Lag

til 4-6 Burger ca. 2,5 dl, holdbar 5 dag pa kel
tilberedningstid: ca.45 minutter

Ingredienser Til Karameliserede Log:

= 3 store Lgg i tynde skiver 3 mm tyk
= 25 g Smer

» 2 spsk. Mgrk Rom

= 2 spsk. Honning


https://boemsen.com/loeg-marmelade-karameliserede-loeg-til-burger/
https://boemsen.com/loeg-marmelade-karameliserede-loeg-til-burger/

= 2d1 BBQ Sauce efter eget valg (Her finder du et udvalg af mine BBQ
Saucer)

Fremgangsmade sadan laver du Leg Marmelade:

Snit dine l¢g pa mandolinjern eller med et kniv i 3mm tykke skiver. Kom lggene i
en pande. Fordel smarret jeevnt over lggene og brune dem af ved hgj varme i ca 5
minutter. Nu heelder du din merk rom i panden og tilfgjer de 2 spsk. honning.
Skrue du ned for temperatur, sa dine lgg kan fa lov at simre ved svag varme i ca
10 minutter. Nu kommer du din BBQ Sauce i panden, blander det hele godt og
lader det simre vider i yderlige 30 minutter. Her er det vigtigt at du blender det
hele ind i mellem for at sikre dig at dine Karamelliserede Lgg ikke braender pa.

[ ¥ = - ——
= T . e . — = — A ¥ —

E ﬂ...”'-"' AR D Ty o P =
|4 T P %% T -
& L =

Nu fylder du dine Karameliserede lgg - ogsa kaldet Lgg Chutney pa glas, de
opbevares pa kel.


https://boemsen.com/category/bbq-saucer/
https://boemsen.com/category/bbq-saucer/

Serveringstip til Leag Chutney:

Kan bruges som fyld pa pizza, som topping pa Burger, Hot-Dogs, Sandwiches og
meget mere. Det er en ideal smagsgiver i sammenkogte retter som er tilberedt i
en Dutch Oven for eksempel.

Kender du Bacon Jam?

https://boemsen.com/strawberry-bacon-jam/


https://boemsen.com/strawberry-bacon-jam/

