Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 7: Trio burgerdow z indyka z
warzywnymi frytkami

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI
mieso mielone indycze 600 g
Smietana 30% 50 ml

Sél morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny ziarnisty Prymat

Przyprawa do indyka i dan z drobiu Prymat

1 ptaska tyzka

pomidory suszone Smak kilka sztuk
kolendra 1/2 peczka
Kminek mielony Prymat 1 tyzeczka
kajzerka 3 szt.
majonez 100 g

Sos satatkowy wioski z bazylia i oregano Prymat

1 opakowanie

keczup

pomidor 1 szt.

cebula czerwona 1 szt.

rukola 3 garsci
marchew 2 szt.
pietruszka 1 szt. (duza)
ziemniaki kilka szt. (mtode)

Przyprawa do ziemniakéw i frytek Prymat

olej



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

Warzywne frytki:

Pietruszke, marchewke i ziemniaki kroimy w stupki. Uktadamy w naczyniu
zaroodpornym i posypujemy przyprawa do ziemniakéw, skrapiamy olejem z
pomidordéw suszonych. Pieczemy przez 10-20 minut w piekarniku nagrzanym do 220
°C.

Sposéb przygotowania burgeréw:
Mieso mielone z indyka tgczymy ze smietang i przyprawa do indyka.

Tak przygotowane mieso przektadamy do trzech miseczek. Do pierwszej miseczki
wsypujemy posiekang kolendre. Do drugiej miseczki dodajemy mielony kminek. Do
trzeciej dodajemy drobno posiekane pomidorki suszone.

Kazda z trzech porcji doktadnie mieszamy. Formujemy burgery ktére powinny by¢
wieksze niz butka poniewaz skurczg sie podczas smazenia. Smazymy je na odrobinie
oleju na patelni grillowej po 3-4 minuty z kazdej strony.

Wyciggamy frytki z piekarnika, kajzerki przecinamy na pét i podgrzewamy je w
piekarniku (ok. 2 minuty w 180 °C).

Nastepnie przygotowujemy sos. Do miski wktadamy majonez, wsypujemy sos
satatkowy wtoski i doktadnie mieszamy.

Kroimy czerwong cebule, pomidory i sktadamy hamburgery. Potéwki butek smarujemy
przygotowanym sosem. Na to ktadziemy rukole, plastry pomidora, burgery i na
wierzch cebule.

Pozostate - gérne potéwki, smarujemy keczupem i zamykamy hamburgery i
przyprawiamy grubo mielonym czarnym pieprzem.

Tak przygotowane burgery serwujemy z warzywnymi frytkami.



