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SKEADNIKI

Do przygotowania 6 butek
drozdze suche

masto

cukier

mleko

woda

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

maka pszenna
jajko
jajko

sezam

Doradca

smaku

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2

69

609

4 tyzeczki
140 ml
100 ml

1 szczypta
400 g

1 szt.

1tyzka

Do przygotowania 2 burgeréow potrzebujemy:

butka
wotowina
woda

Papryka ostra mielona Prymat

Pieprz czarny Prymat w mtynku

2 szt.
250 ¢
15 ml

1 tyzeczka

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Dodatki

majonez

2 tyzki



domowy ketchup 2 tyzki

cebula czerwona 1/3 szt.
pomidor 2 plasterki
ogorek kiszony 1 szt.
satata 2 liscie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Butki:

Do gtebokiej miski wtdéz suszone drozdze, cukier, roztopione masto, mleko wode i szczypte soli.
Catos¢ doktadnie wymieszaj az drozdze i cukier sie rozpuszcza. Nastepnie dodaj make i wbij 1
jajko. Wszystko dobrze zagnie¢ przez okoto 10 minut. Ciasto nie powinno sie lepi¢ do rak ani do
stolnicy.

Jezeli jest inaczej dodaj troche maki. Wyrobione ciasto podziel na 6 réwnych czesci i uformuj z nich
kuleczki. Przykryj suchg Sciereczka i odstaw na okoto 30 minut w ciepte miejsce. Kiedy ciasto
wyrosnie posmaruj buteczki jajkiem i posyp sezamem. Piecz przez 10 minut w piekarniku
rozgrzanym do 240 stopni. Po upieczeniu wyciagnij butki do koszyczka i poczekaj az ostygna.

Burgery:

Do zmielonej wotowiny dodaj 15 ml wody, szczypte ostrej papryki i Swiezo zmielony pieprz. Catos¢
doktadnie wymieszaj i uformuj 2 burgery tej samej wielkosci. Mieso smaz na rozgrzanej patelni
przez okoto 2 minuty z kazdej strony. Kiedy burgery sg juz gotowe dopraw je solag morska i odstaw
na 2 minuty zeby odpoczety. W miedzy czasie przygotuj cata reszte. Jezeli zrobites butki duzo
wczesniej przekrdj je na pot i podgrzej w piekarniku. Na ciepte buteczki natéz majonez, domowy
ketchup i twoje ulubione dodatki. Ja uzyje czerwonej cebuli, pomidorka, sataty i ogérkéw kiszonych.
Na samg gére utéz usmazonego burgera i gotowe.

Przepis przygotowat dla Was Piotr Ogifski z Kocham gotowad!



