Rågburgare med lamm, yoghurtpersiljemajonnäs och toppade rotfruktspommes 
4 portioner
Arbetsordning
Förbered rotfruktspommesen och lägg dem i ugnen
Gör persiljeoljan och blanda majonnäsen
Krydda och forma burgarna
Gör crème fraiche-såsen och finhacka gräslöken
Skiva tomaterna, plocka salladen och rosta bröden lätt i ugnen
Stek burgarna och lägg upp dem på tallriken tillsammans med rotfruktspommesen
Hamburgarbiffar
400 g lamm- eller nötfärs 
1 tsk salt
¼ tsk svartpeppar
1 kvist färsk rosmarin eller några kvistar färsk timjan
Till servering
4 rågbröd, t.ex. rågskivor med Gott från Finland-märkningen
4 salladsblad
2 skivade tomater
4 skivor ost (t.ex. Koskenlaskija smältost)
Ta fram köttfärsen i rumstemperatur i god tid. Krydda köttfärsen med salt och svartpeppar. Hacka rosmarinen och blanda köttfärsen med kryddorna tills blandningen blir jämn. Forma färsen till fyra biffar, cirka en centimeter tjocka. Gör en liten fördjupning i mitten av varje biff så att de behåller sin form under stekningen. När du steker hamburgare är det viktigt att endast vända köttet en gång. Stek biffarna på båda sidorna i cirka två minuter. Lägg en skiva ost på biffens ovansida efter att du har vänt den. Låt osten smälta en stund och lägg sedan den färdiga biffen mellan bröden.
Bra att veta: Lamm är unga får som är yngre än ett år. Lammkött passar särskilt bra tillsammans med vitlök, mynta, timjan och rosmarin.
Bra att veta: En bra hamburgare innehåller cirka 15–20 procent fett, så det behövs varken smör eller olja vid stekningen.
Yoghurtpersiljemajonnäs
2½ dl rapsolja
1 kruka persilja
1 vitlöksklyfta
1 ägg
2 tsk (10 g) stark senap
1 msk (15 ml) vitvinsvinäger
½ tsk salt
2 msk (50 g) turkisk yoghurt
Plocka bladen från persiljan och mixa bladen, rapsolja och den skalade vitlöksklyftan med en stavmixer. Knäck ett rumstempererat ägg i ett smalt och högt kärl. Tillsätt senap, salt och vinäger. Sätt stavmixern i botten av kärlet och häll försiktigt över persiljeoljan. Starta stavmixern i botten av skålen och låt den gå på full effekt tills du ser att oljan blandas med ägget. Lyft stavmixern långsamt uppåt tills all olja har blandats in och majonnäsen blivit tjock och slät. Blanda ner yoghurten i den färdiga majonnäsen.
Bra att veta: Majonnäs är en emulsionssås som bildas när olja och ägg blandas till en stabil blandning. För att emulsionen ska bildas krävs ett bindemedel, vilket i detta fall är lecitinet som finns i äggulan.
Tips! Du kan rädda majonnäs som skurit sig genom att lägga en ny äggula i en ren skål och tillsätta den skurna blandningen droppvis samtidigt som du vispar.
Så här monterar du din burgare
Lägg först brödets undersida på tallriken
Lägg ett salladsblad på brödet. Det skyddar brödet från fukten från biffen och såserna
Lägg biffen på plats med ostsidan uppåt
Lägg på tomatskivorna
Tillsätt såsen, den fäster brödets övre halva på plats
Lägg upp rotfruktspommes på tallriken och toppa med sås, gräslök och riven ost
Toppade rotfruktspommes
200 g (2 st) potatis
200 g (¼ bit) rotselleri (eller kålrot, morot)
100 g (1 st) palsternacka
2 msk olja
½ tsk salt
4 msk (80 g) crème fraiche
1 tsk chilisås (t.ex. Sriracha)
¼ kruka gräslök
2 msk (20 g) riven ost (t.ex. Mustaleima)
Tvätta potatisarna. Skala rotfrukterna och skär dem tillsammans med potatisarna i ungefär 1 cm tjocka stavar och lägg dem i en stor skål. Blanda väl med olja och krydda med salt. Sprid ut stavarna på en plåt med bakplåtspapper. Grädda dem först 10 minuter i 225 grader i övre delen av ugnen. Sätt sedan på grillelementet och fortsätt att steka dem i 5 minuter åt gången tills pommesen är färdiga och har fått färg. Vänd dem emellanåt och se till att rotfrukterna inte bränns vid. Vispa crème fraichen och krydda med chilisås, salt och peppar. Hacka gräslök. Lägg de varma pommesen i en skål eller på en tallrik och ringla över crème fraiche-såsen. Strö över riven ost och toppa med gräslök.
