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Hvor kommer egentlig'burgeren fra? Tja, si det...

Den mest utbredte forklaringen er at hamburgeren ble med tyske
immigranter fra Hamburg til USA i siste del av 1800-tallet, men sa enkelt er
det selvsagt ikke. Alle kan vaere enige om at opphavet har utgangspunkt i
kvernet kjgtt og behovet for noe a spise i farten. Og at den er oppkalt etter
byen Hamburg. Resten er en ukjent historie ...

Fra den enkle begynnelsen med en kjgttkake mellom to brgd og kanskje litt
stekt Igk, har den beskjedne burgeren blitt en verdenskjendis med utallige
variasjoner:

Her hjemme er ikke burgerhistorien sa gammel. | 1956 hadde VG en oppskrift
pa «en hamburger, som mor kan lage i stand, fgr hun gar ut sendag morgen,
og som familiens medlemmer sa kan steke og servere selv etter som de
kommer hjem fra batturen eller badeturen», men de advarer samtidig: «En
reell amerikansk hamburger er det vanskelig a fa laget, vi har ikke alle
ingrediensene.» Det var den gang!

Den fgrste McDonalds restauranten ble apnet 18.november 1983 i Nedre
Slottsgate i Oslo, mens den fgrste Burger King restauranten kom i Oslo i 1988.
I mellomtiden klarte burgerstedet «Maliks» a lage en slags standard for god
burger i Norge. De fikk en «sekser i test» med sin hemmelige krydderblanding
i kjpttdeigen og hamburgerdressing med dill.

Sa skjedde det ikke sa mye pa burgerfronten, annet enn at burgere
selvsagt ble tilbudt overalt, men i ganske sa enkle og like utgaver.

«Beach Club» pa Aker Brygge var. unntaket. Med sin store burgermeny
og amerikanske stil var dette stedet som sammen med pavirkning fra
utlandet, ble "benchmark" for mange av dagens burgerrestauranter.
Kvalitet pa ravarer, variasjon i tilbehgr og ulike presentasjoner har lgftet
hamburgeren fra «standard» til «xgourmet» i Igpet av de siste 10 arene.

Det er definitivt smart @ by pa en egen signaturvariant. Godt brgd og
gode ravarer generelt er vikiig, men kanskje aller viktigst for a skille deg
ut, er en god saus for a Igfte totalopplevelsen som gjgr at gjesten
etterspgr akkurat din burger.

| dette kompendiet finner du oppskrifter vi haper kan inspirere deg til a
lage din beste kjptt-, kylling-, vegetar- eller fiskeburger.

Har du ikke testet smaksmajoneser pa burger? Gled deg!

Med en kremet, fin konsistens som ikke renner av, ssmmen med
balanserte og varierte smaker er de perfekte for a gjgre din hamburger
tilen 6’er.

Lykke til!
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Mills Peppermajories - med en
markert, men balansert smak
av nykvernet, aromatisk svart pepper

Mills Red Mango Chili majanes -
med bade sadme og styrke i
perfekt smaksbalanse. \

NYHET

Mills Srirachamajones - ndr det
skal vare litt ekstra styrke og fres
i smaken

Mills White Aiali - fardi hvitlek 0g
*majonesherer sammen, da smaker -
det som denne; godt! Ao b ey O Ly
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Rydbergs Treffelmajones - kremet, med v Hils Yelluw'Eurrymajunes %
= da mener vi curry med mye og

balansert syre og treffelsmak, setter en ekstra = . -
= : distinkt smak

spiss pd det du serverer
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Hamburger er fUFtSﬂtt_ «bﬂ_"kEFS» Plﬁ menyen, Tilbehar og Stadig flere fér sansen for en god fiskeburger og her kan du
dressing gjer forskjellen! virkelig utvikle din egen vinnerburger

En burger med kylling er et godtog litt Den grenne belgen er her-og du bar ha et utvalget av smakfulle
lettere burgeralternativ ~ veggievarianter pd menyen

Godt tips:

Legger du dressingen farst pé bradet, blir det [ettere §
spise burgeren uten 8 sale©
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Spicy Siderstil inspirasjm

Smé ham.hurgerhrzd »

\

Cheddarost

- Barbequesaus
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Tr¢ffelbtrger med stekt lgk

Brioche

hamburgerhrﬂd\ f |

S’[Ek’[‘ lak

TRYFFELMAY0

Jaﬁlshergust

Saftig hamburger

Rydbergs Traffelmayo
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Harrburger med White Aidli & syltet rodlak

| Fbiske salatblader

Saftig hamburger
Mills White Aiali
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Grillet kylling curryrrejones & ananas

Dryss av curry Tty

\

Redlsk
Paprika
Angﬁés
Grillet
kyllingbryst
Bladsalat Mills Yellow
Currymajones
- 2
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Fritert kylling, peppergjones og salsa

~,

\

Hamburgerbrad

Ruccolasalat

Fritert kyllingburger

Delikat Salsz

Mills Peppermajones
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Pulled Chickenburger & White Aidl

Hamburgerbrad

. Fritertlsk
Redlzk

Tomat

Barbequesaus

Pulled Chicken
Salat
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Fritert fiskeburger med peppermnajones «tartar»

Soltarket tomat

Kapers

Fritert hvit fisk

Blandet salat

Hamburgerbrad ~ Mills Peppermajones «tartar»

bland inn finhakket brannkarse,
sylteagurk og kapers i
PEPPErmajonesen
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«Hskekakeburger» med kinchi og mango chili mayo

\

Hamburgerbrad \
Persilledryss ,
Fiskekake N s S \
Mango
Salat .
Mills Red Mangao
Chili majones
Kimchi - kort forklart kinakal/hodekal lagt ned med en ¥ k.
chiliblanding. Kimchi kan kjepes ferdig pa glass Mills
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S. Oavs Hskebtrger ed currynejones og sprostekt gfmnkél -

\ : \
\

Sprastekt grannka| som tilbehar

FiskEIJUr'gEP

Redlzk

Slangeagurk -

g T Crispy salat
oo ~ Burgerbrad
: - -penslet pd topp og bunn med

|lapestikkeolje og stek i panne

Mills Yellow

Lurrymajones

Denne velsmakende fiskeburgeren har vi fétt fra ¥ w

St.0lavs Hospital. Full oppskritt finner du her M}A!rlug



https://millsproffpartner.no/oppskrift/st-olavs-fiskeburger-med-mills-currymajones-og-sprostekt-gronnkal/

Falafélbwgér med Srirachamgjones

Burgerhénd

‘Bakt paprika

Falafelhurger

i T4
Falafeloppskrift finner du her Mills
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https://millsproffpartner.no/oppskrift/falafel-med-plantego-paprikahummus/

Selleriburger med syltet roclgk

Eriuchehurgerﬁrﬂd

Agurkmix

Syltet radlak

Pannestekt _Stellelrirntskiye

Bladsalat

Mills White Aigli
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f Burgerbrad

Spinat

Barbecuesauce

Saftig vegetarburger

Chimichurri

Plantego’
Bulgursalat
blandet med
redbete

P

Denne burgeren er en del av vart M;ll
«BRAINFOOD»-konsept. Her er oppskriften M



https://millsproffpartner.no/oppskrift/beetroot-brainy-burger/

Portabelloburger med troffelmayo

Burgerbred - B \
Redlak

Portobellosopp
Stekt |ak :
‘ . TRYFFELMAY0
=
[srann salat

- Rydbergs Treftelmayo

Denne burgeren er en del av vért f %
«BRAINFOOD»-konsept. Her er oppskriften Mills
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https://millsproffpartner.no/oppskrift/portobelloburger/

\

Perfekte dipper til Orty fries

Mills Rydbergs
White Aiali Treffelmayo
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Velg din favontt pa LOADE

- Rydbergs
Treffelmayo
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Peppermajones Srirachamajones



B‘i I I I: _m Ingredienser Dekor

2500g hvetemel 200g sesamfrg
150g sukker 2 stk egg til pensling
30g torrgjeer \

250g egg (4 store egg)
165g melk (lett eller hel)
400g Olivero

35g salt

1000g kaldt vann

slik gjgr du

Bland alle ingredienser.

Elt deigeni 10 minutter pa sakte fart, deretter 2 minutter hurtig.

Hev til nesten dobbel stgrrelse i romtemperatur, dette tar omtrent 1 1/2
time. Del deigen i like store emner. Stgrrelsen avhenger av hvor store
hamburgere du har pa menyen. Normalstgrrelse er ca. 110 g pr bolle.
ST s T2 Hev i'raskeskap pa 34°C i ca 20 minutter. Deigemnene trykkes flate som
«skolebrgd». Hev igjen i raskeskap til dobbelt stgrrelse i ca 15 minutter.
Om du gnsker en blank overflate pa hamburgerbrgdene, pensle med en
egg/vannblanding.

Strg tilslutt med sesamfrg. Stek pa 200 °C i 10 min.

BM%M‘@@W& M:lls »
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Ingredienser
50g havre

150g kokende vann \ ‘ 2
350g kaldt vann _ 3 ' .
600g hvetemel -?\ | ;
100g sukker

50g gjeer (1 pk t@rrgjeer)

5g salt

100g Melange

slik gjgr du

Havren blandes (skaldes) med kokende vann dagen fgor.

Bland skaldet havre, vann og hvetemel og la det sta 30-60 min.

Bland i gjeer, sukker, salt og romtemperert margarin og kjgr deigen glatt.
Eltes videre til den slipper bollen. @nsket deigtemperatur er 24-26 °C.

La deigen hvile i 30 minutter fgr du veier opp 90g deigemner (eller den
stgrrelsen du gnsker).

Rundvirkes som en bolle og klemmes flat med en plastfjgl. Pensle med vann
og strg pa sesamfrg elleren blanding av sesam- og valmuefrg. Heves i 1 time.
Stekes i forvarmet ovn 200°C i 8 minutter.

Kan ogsa settes pa kjgl til dagen etter. Etter at du har klemt dem flate, legger
du over plast og deretter settes pa kjgl. Tempereres, pensles og stekes som
vanlig.
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Nelkef I"I e‘ b,rgerh‘m ingredllbnet}

: 290g hvetemel :
My 22g sukker \ - ™y

\ \
\ .. 15g salt . & B
( : ‘| 220g Melange uten melk og salt : b ;
\ ‘ 12g gjeer \
‘ 145g vann

slik gjor du

Ha vaesken fgrst i eltebollen. Tilsett alt det tgrre. Elt i 15-20 minutter pa
rolig fart til deigen blir smidig og kan trekkes ut til fine hinner. La hvile i
30-45 minutter. Del opp til emner pa 90g og trill runde. Fukt
hamburgerbrgdemnene med vann og dypp i aktuell dekor, sett pa plate
med god avstand, la hvile i 15 minutter og klem dem s3 flate. ‘

| ' Burgerbrgdemnene far hvile 10 minutter fgr de formes runde,og d.yppes i
@nsket dekor. La heve i ca 40-50 minutter og stek dem i ca 10 minutter pa
200°C, nederst i ovnen og stek deretteri 8-10 minutter pa 160°C.
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Glutenfritt burgerbrid

Bw%wwm

Ingredienser . ‘
(ca 10 burgerbrgd) - >

450g Mgllerens Fin glutenfri melblanding \
50g sukker _ WS B s o
350g vann ' ‘
50g Melange — smeltet
50g egg : - :
25g gjeer ©=3 S Ny

‘\ .

Y

~ Del deigeni biter av 90é-og form burgerbrgd.

slik gjor du’

Lgs gjaer'én opp i vann, tilsett resten av ingrediensene og
elt deigen godt sammen.. Sl

Pensle med vann og ha pa dekor om gnskelig.
La heve lunt under dekke i 45-60 minutter.

Stek midt i ovnen i 20 min ved ca 200°C.

S
Mills

PROFF PARTNER




Produktoversikt Mlls & Rydbergs Smeksmajoneser

Mills Peppermajones . L% Mills Currymajones Mills Aioli
5x900g T 5x900¢ 5x900g
EPDnr 5 721 816 EPDnr 1472 034

[
NYHET

Mills Srirachamajones Z
5x900¢g L |
EPDnr 5721 790 1/66‘5 _,
Ly
@

,
Mills Red Mango Chilimajones 2?
5x900g L2
EPDnr 2 064 459
[
@

EPDnr 1472 026

]
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Rydbergs Troffelmayo
6x900¢g
EPDnr 5 194 626




