Artikler

Hamburger - Birgersoppskrifter og tips






Ingenting slér en skikkelig god hamburger! Her far du alle vére beste oppskrifter pa hamburgere, tips og
inspiragon til tilbehar.

Birger Frimo har lang bakgrunn som kokk og har blant annet jobbet pa restauranten Baglgen og Moi. Birger er
kaptein pa Norturas kulinariske team, og er a se titt og ofte patv hvor han lager grill- og julemat. Her har vi
samlet Birger sine beste oppskrifter og tips om hamburger!

Rating of this product is 5 out of 5.

Hvordan grille burger?

A grille hamburger er egentlig ganske lett. V& ekspert pa grilling av hamburgere, Birger, gir deg svaret.

Les mer

ﬁno{ d or type unknown

| sommer er det norsk hamburger som gjelder


https://www.gilde.no/oppskrifter/hvordan-grille-burger

Sommer og finvaa er en perfekt anledning til & lage verdens beste hamburger. Her har du véare aller mest
populaare burgeroppskrifter.

Rating of this product is4.53 out of 5.

Saftig umami burger

Supersaftig umami burger med sjampinjong, taleggio, ruccola, syltet radlgk og urtemajones! Denne blir det
kamp om!

age not d or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/umami-burger
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Rating of this product is 4.5 out of 5.

Hjemmelaget hamburger med BBQ-dressing

Dette er en ekte BBQ-burger! Her viser vi deg hvordan du lager, steker og setter sammen en helt
hjemmelaget hamburger. Med bare norsk kjett selvfglgelig!

ﬁrz d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/burger-med-cheddarost-og-bbq-dressing

Rating of this product is4.25 out of 5.

Homestyle burger med fries

Klassisk homestyle burger med bacon, brugerdressing, tomat, radlgk, salat og pommes frites. Nam!
[Roage not Tgahd or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/homestyleburger-med-fries

Rating of this product is4.29 out of 5.

Smashburger

Prov Birgers smashburger med syltet radlgk, cheddarost, tomater, salat og burgerdressing. Denne blir det
kamp om!

age not d or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/smashburger

Rating of this product is 5 out of 5.

Cheeseburger med bacon

Klassisk cheeseburger med bacon fra den norske bonden!

yfhd or type unknown
Les mer

TIPS! Slik ber du steke Gildes hamburgere

Stek helst en tint burger. Stek i en varm panne pa den ene siden i ca. 4 minutter. Snu og stek til i ca. 4
minutter til, til den er gjennomstekt.

Hamburgere med det lille ekstra


https://www.gilde.no/oppskrifter/cheeseburger-med-bacon
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Rating of this product is4.33 out of 5.

Hamburger med blamuggost

Burger med blamuggost er digg! Bruk gjerne en sterk ost som for eksempel gorgonzola, fordi smaken avtar
en del ndr osten blir varm.

y d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/hamburger-med-blamuggost

Rating of this product is 5 out of 5.

Gresk lammeburger med tzatziki

Gresk hamburger av norsk lam med tzatziki! Gled deg til en gresk-norsk opplevel sel

yfhd or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/gresk-lammeburger-med-tzatziki

=

Rating of this product is 3.67 out of 5.
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Hamburger med karamelisert gk

Dette er en ekte BBQ-burger!

irthd or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/hamburger-med-karamelisert-lok

Rating of this product is 5 out of 5.

Besseggburger'n

Denne burgeren er enkel alage og tamed seg patur.
[Roage not Tgahd or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/besseggburger-n

Oppskrift

Burger med potetstrips

Bruk Gilde kjettdeig med 50% kijeatt og 50% grent, eller sa kan du ogsa bruke vanlig kjettdeig fra Gilde.

irthd or type unknown
Les mer

En god tradigonell oppbygging av en hamburger ser slik ut:

Bradtopp
Tilbeher
Burger
Dressing
Salat
Braedbunn

Salenge man har en fuktsperre pa bradet har det ikke simye &si i hvilken retning man starter. Finn din egen
signatur pa oppbygningen!

Tipshvisdu lager hjemmelaget burger


https://www.gilde.no/oppskrifter/kjott-og-gront-burger-med-potetstrips

Hvis du lager hjemmelaget hamburger, og burgeren blir litt for lasi konsistensen, bar man tilsette litt mer
salt i blandingen. Og husk, jo mer du "jobber" med deigen, jo mer henger den sammen.

De beste oppskriftene pa hamburger br ad

Imponer gjestene dine med saftige hjemmelagde hamburgerbred! Med disse oppskriftene far du gode og
saftige brad som smaker fantastisk til hamburgere.

Rating of this product is 4.67 out of 5.

Brioche hamburgerbred

Oppskrift pa hjemmelaget brioche hamburgerbred

age not d or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/brioche-hamburgerbrod

Rating of this product is 4.33 out of 5.

Fine hamburgerbred

Oppskrift pa hjemmel agde fine hamburgerbred

age No d or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/hjemmelaget-hamburgerbrod

Rating of this product is 5 out of 5.

Pretzel hamburgerbred

Har du lyst til &lage myke pretzel buns som passer perfekt som hamburgerbrgd? Her har du en enkel og god
oppskrift.

age not d or type unknown

Les mer

Se etter disse hamburgerne neste gang du skal handle:


https://www.gilde.no/oppskrifter/hjemmelaget-pretzel-hamburgerbrod

LAGET MED KJOTT FRA NOREK STORFE

HEREFORD & CHAROLAIS
|

*
AT

Herford & Charolais Burger Original 520g

INigenot found or type unknown

5000009543

0.520kg

y d or type unknown
Les mer

Original Burger 800g Fr Enh
INigelnot found or type unknown

5000002147

0.800kg

y d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/produkter/000000005000009543
https://www.gilde.no/produkter/000000005000002147

BURGER

Cheeseburger 800g Fr Enh

INigenot found or type unknown

5000001490

0.800kg

y d or type unknown
Les mer

Original Burger 400g Fr Enh

INigelnot found or type unknown

5000010431

0.400kg

y d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/produkter/000000005000001490
https://www.gilde.no/produkter/000000005000010431
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Gilde hamburger 4009

INigenot found or type unknown
5000009891

kg

y d or type unknown
Les mer

Det beste hamburger tilbeher et

Godt tilbeher til burger er f.eks. bacon, ost, 1@k, grillet paprika, tomat, avokado og agurk. For en god sadmei
burgeren kan du bruke syltet redlgk istedet for rdl Her gir vi deg flere tipstil godit tilbeher:


https://www.gilde.no/produkter/gilde-hamburger-400g

Rating of this product is4.67 out of 5.

Syltet radigk

A lage syltet radigk gér raskt og er veldig enkelt. Denne oppskriften er ferdig pé tre enkle steg og passer til
nesten all slags mat.

y d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/lage-syltet-rodlok

Rating of this product is 3.67 out of 5.

Aioli

Hjemmelaget aioli er en slager pa koldtbordet. Her har du en skikkelig god oppskrift.

fage not ffhd or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/hjemmelaget-aioli

Rating of this product is 5 out of 5.

Tzatziki

d or type unknown

age not

Hjemmelaget tzatziki er en enkel oppskrift og et nydelig tilbehar. Perfekt til grillsesongen, koldtbordet eller

salater. Tzatziki passer til det meste!

Les mer


https://www.gilde.no/oppskrifter/tzatziki

Rating of this product is 5 out of 5.

Kremet brokkolisalat med bacon og byggryn

Brokkolisalat med bacon er kjempegodt tilbeher som passer til mye forskjellig. Oppskriften er laget av
Desiree Andersen.

ﬁz d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/oppskrifter/kremet-byggrynsalat-med-bacon-og-brokkoli

Oppskrift

Sommer salat med smarettskinke

Sommersalat er en lett og god rett som er enkel alage!

fage no; ffhd or type unknown
Les mer

Hva med litt hjemmelaget pommes fritestil burgeren?


https://www.gilde.no/oppskrifter/sommersalat-med-skinke

Rating of this product is 5 out of 5.

Hjemmelaget pommesfrites

Hjemmel aget pommes frites er enkelt alage og veldig godt! Dette er en litt sunnere variant hvor de stekesi
ovni stedet for afrityrstekes.

y d or type unknown
Les mer

... eller en enkel og god hamburgerdressing?


https://www.gilde.no/oppskrifter/hjemmelaget-pommes-frites

Oppskrift

Enkel hjemmelaget hamburgerdressing

Hjemmelaget hamburgerdressing trenger ikke & vaare komplisert! Denne enkle dressingen er knallgod og
bestar av kun tre ingredienser.

vﬁz d or type unknown
Les mer

Tipstil hvordan du steker perfekte hamburgere:
Stek helst en tint burger. Stek pa den ene siden til kjettkraften kommer til syne. Snu og stek til kjettkraften
kommer opp pa andre siden. Monter hamburgeren og servér umiddel bart.

Flere godetips og oppskrifter til sommeren


https://www.gilde.no/oppskrifter/enkel-hjemmelaget-hamburgerdressing

GRILLGUIDEN

Alltid
Yopgy yo™

K onsept

Grillguiden

Endelig grillsesong og grillmat! Her gir vi deg gode tipstil grillmat, og learer deg hvordan du kan oppna de
beste, mest smakfulle resultatene pa grillen.

ﬁnm{ d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/konsept/grill

K onsept

Middagstips

Her har vi samlet alle Gildes middagstips. Tipstil raske og enkle middager, men ogsa oppskrifter du kanskje
ikke lager til vanlig. S, hvalager du til middag denne uken?

y d or type unknown
Les mer



https://www.gilde.no/konsept/middagstips

K onsept

Alle vér e palseoppskrifter

y d or type unknown
Les mer :



https://www.gilde.no/konsept/alle-vare-oppskrifter-med-gilde-polser

K onsept

Pizza - alle vare oppskrifter

Bli inspirert av Gildes oppskrifter pa pizzal Pizzaer en rett som er elsket av mange, og det finnes uendelige
mater &lage den pa Her har vi samlet alle vare oppskrifter, tips og triks. Prev en av...

age not d or type unknown

Les mer


https://www.gilde.no/konsept/pizza

