Hamburgery z grilla

SKEADNIKI

Sktadniki na kotlety:
antrykot wotowy

Cebula suszona Prymat
Musztarda sarepska Prymat
SO0S sojowy

ocet balsamiczny

czosnek

Do smaku:

Pieprz czarny mielony Prymat

Doradca
smaku

DORADCA SMAKU

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

800 graméw
2 tyzki

3 tyzki

1 tyzeczka

1 tyzeczka

2-3 zabki

Sol morska jodowana gruboziarnista Prymat

Dodatkowo:

bulki do hamburgerow
satata

boczek wedzony

ser z6ity

ogorki konserwowe
pomidor

cebula czerwona

Musztarda sarepska Prymat

5 sztuk

5 lisci

5 plastréw
5 plastréw
3-4 sztuki
2 sztuki

1 sztuka

5 tyzeczek

ILOSC
PORC]I

©



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie sktadnikoéw: Cebule, ogérki i pomidora pokroi¢ w plasterki. Plasterki boczku
potozy¢ na grillu na kilka minut az beda chrupiace i zrobit sie z nich bekon. Uwazajcie tylko jesli
przygotowujecie boczek na grillu weglowym! Puszcza on duzo ttuszczu, co moze wznieci¢ ogien.
Przygotowanie miesa do burgeréw: Mieso zmieli¢ z czosnkiem w maszynce. Doda¢ musztarde,
suszong cebule, sos sojowy, ocet balsamiczny, wode, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Wyrabiad przez kilka minut. Z miesa uformowac 5 ptaskich kotletéw, grillowac po ok. 4-5 minut z
kazdej strony. Na koniec potozy¢ po plasterku sera na kazdy kotlet.

Butki do hamburgeréw najwygodniej kupi¢ w sklepie, ale jesli macie czas na ich
samodzielne przygotowanie w domu - koniecznie siegnijcie po ten przepis: BUtKI DO
HAMBURGEROW

Butki przecigé na pét i podpiec chwile na grillu. Spéd butek posmarowa¢ musztardg, potozy¢ satate,
nastepnie kotlety, boczek, pomidora, ogdrki oraz cebule. Przykry¢ wierzchnimi butkami
posmarowanymi od spodu np. musztarda.



https://www.doradcasmaku.pl/przepis-bulki-do-hamburgerow-4-szt-311564
https://www.doradcasmaku.pl/przepis-bulki-do-hamburgerow-4-szt-311564

