Burger z grilla po goralsku

Sktadniki

800g wotowiny

200g toju
3 butki
4 oscypki
50g rukoli

100g pomidoréw suszonych

1 cebula
1 garsc pietruszki zielonej
50g parmezanu
Majonez (4 tyzki majonezu do posmarowania butek)
Ketchup
Oliwa z oliwek (opcjonalnie, gdyby mieso wyszto zbyt suche)

Dodatkowo
1/2  opakowania wiorkéw jabtkowych

Przygotowanie:

1.

Grill rozgrzewamy do 200 stopni. Pot opakowania wiorkéw jabtkowych namaczamy 1 h w wodzie
(widrki znajdziesz tutaj). Nastepnie umieszczamy stalowym pojemniku na drewienka do wedzenia i
uktadamy na rozgrzanym grillu. Wiorki mozesz umiesci¢ zarowno w stalowym module do wedzenia, jak
i w tacce aluminiowej lub folii, w ktorej trzeba zrobic kilka dziur, zeby sie zapality.

Grill rozgrzej do temperatury 200 stopni. Przygotuj 4 oscypki wedzone, utdz je na 5 minut na rozgrzanej
potce gornej w grillu gazowym.

. Mieso wotowe wymieszaj doktadnie z tojem, w proporcji: 20% toju wotowego i 80% miesa. Doprawiamy

dopiero jak burgery bedg uformowane.

Po wymieszaniu, dodaj do miski posiekane pomidory suszone oraz surowg cebule pokrojong w drobng
kostke. Posiekaj Swiezg pietruszke i rowniez dodaj do miesa.

Na drobnych oczkach tarki zetrzyj kawatek parmezanu, a nastepnie dosyp do wotowiny.

. Jezeli w trakcie mieszania mieso bedzie zbyt suche, mozesz dodac¢ nieco oliwy z oliwek (okoto 1 tyzki,

w zaleznosci od ilosci uzytego miesa).

W %gz wymieszane ze wszystkimi dodatkami, formujemy burgery. W tym celu
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https://decofire.pl/grill-ogrodowy/akcesoria-do-wedzenia/na-grillu
https://decofire.pl/stalowy-pojemnik-na-drewienka-do-wedzenia-weber-7576
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mozesz uzy¢ specjalnej prasy do burgeréw. W zaleznosci od wielkosci butek, ktorych uzywasz, mieso
mozesz takze formowac za pomocg mini prasy do burgeréw. Pamietaj o tym, ze mieso do burgera w
momencie formowania powinno by¢ zawsze nieco wieksze niz butka, poniewaz na ruszcie pod
wptywem temperatury, gotowy burger zrobi sie troche mniejszy.

Uformowane burgery doprawiamy solg i pieprzem.

. Grill gazowy rozgrzej do 300 stopni.

Przygotowane mieso na burgery mozesz przetozy¢ na ruszt za pomocg topatki.

Mieso uktadamy na srodku rusztu — grillujemy metodg bezposrednig pod zamknietg pokrywa. Grilluj po
4 minuty z kazdej strony.

Butki przekréj na pot. Spod i gore posmaruj majonezem, takie butki po przypieczeniu bedg jeszcze
bardziej chrupigce. Ut6z na grillu na 1 minute, aby delikatnie sie przypiekty.

Zgrillowane wczesniej oscypki, pokrdj na mniejsze kawatki. Utdz je na miesie i grilluj razem jeszcze 1
minute.

Przypieczone butki zdejmij z grilla, posmaruj je ketchupem i majonezem, a nastepnie na spodzie utéz
zgrillowane mieso z oscypkiem.

Mieso posyp rukolg, dodaj nieco soli do smaku.

Burger z grilla po goralsku gotowy! Smacznego!
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https://decofire.pl/prasa-do-burgerow-weber-6483
https://decofire.pl/prasa-do-mini-burgerow-weber-6485
https://decofire.pl/szeroka-lopatka-do-grilla-weber-6673

