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DORADCA SMAKU

SKEADNIKI

Sktadniki na butki:
maka orkiszowa
woda

drozdze

oliwa

jajko

cukier brzozowy
sezam

zé6ttko jajek

Sktadniki na burgera:

poledwica wotowa

czosnek

starta skérka z cytryny

natka pietruszki

z6ttko jajek

kolendra

Kmin rzymski mielony Prymat
cynamon

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

250 graméw
100 mililitréw
5 graméw

1 tyzka

1 sztuka

1 tyzka

5 szczypt

1 sztuka

750 graméw
2 zabki

0,5 tyzeczki
3 tyzki

2 sztuki

1 szczypta

1 szczypta

1 szczypta

1 szczypta

1 szczypta

©

ILOSC
PORCJI
5+



Pozostate sktadniki:

satata lodowa 5 lisci
cebula czerwona 5 plastréw
jogurt naturalny 5 tyzek
czosnek 2 zabki
rozmaryn 0,5 tyzeczki
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wykonanie butek

Drozdze i cukier doktadnie rozprowadzamy w wodzie i odstawiamy w ciepte miejsce na 15 minut.
Nastepnie do miski wsypujemy make, wlewamy wode, wbijamy jajko i dodajemy rozprowadzone
drozdze. Ugniatamy ciasto do uzyskania gtadkiej konsystencji. Przykrywamy je Scierka i
odstawiamy na godzine, aby wyrosto. Z wyrosnietego ciasta formujemy 5 butek, przektadamy je na
blache wytozong papierem do pieczenia, zakrywamy i odstawiamy w ciepte miejsce do ponownego
wyrosniecia. Gotowe butki smarujemy z6ttkiem wymieszanym z sezamem i odrobing wody.
Wstawiamy butki do piekarnika i pieczemy w temperaturze 180°C okoto 25 minut.

Wykonanie burgera

Mieso mielimy na grubszych oczkach i przektadamy do miski. Dodajemy reszte skfadnikéw i
doktadnie mieszamy. Z gotowego miesa formujemy 5 burgeréw. Na suchg patelnie grillowg
ktadziemy papier do pieczenia i grillujemy na nim burgery po obydwu stronach do uzyskania
pozadanego stopnia wysmazenia.

Wykonanie catosci

Butki przekrawamy na p6t i podpiekamy je delikatnie w temperaturze 200°C do momentu, kiedy
sie zarumienia. Jogurt mieszamy z pieprzem, czosnkiem i posiekanym rozmarynem, po czym
smarujemy nim butki. Na tak przygotowane pieczywo ktadziemy grillowang na patelni po

miesie cebule, burgera, satate i przykrywamy druga potéwka butki.

PRZEPIS POCHODZI OD GACA SYSTEM



http://www.gacasystem.pl/

