Burger wotowy z ogorkiem, musztardy
i serem cheddar

Skiadniki

zmielone mieso wotowe
ser cheddar

ogorki konserwowe
musztarda francuska
sos barbecue

chlebek zytni

Przygotowanie:

1.

Krojone ogorki konserwowe potgczytem z aromatyczng francuskg musztardg. Dla podkrecenia smaku
dodatem swiezy zmielony pieprz. Dzieki temu satatka nabrata lekko pikantnego tonu i stata sie
charakterystycznym dodatkiem do tradycyjnych burgerow.

Nastepnie, ze zmielonej wotowiny uformowatem sredniej wielkosci burgery, pamietajgc o delikatnym
wgtebieniu posrodku miesa. Do przygotowania dania polecam antrykot lub rostbef wotowy, ze wzgledu
na odpowiednig zawartosc ttuszczu.

. Kiedy grill osiggnat odpowiednig temperature, utozytem na strefie posredniej rusztu przekrojony

chlebek zytni, z kolei na strefie bezposredniej umiescitem mieso. Oba sktadniki grillowatem 3 minuty z
kazdej strony.

. Usmazone burgery przyproszytem do smaku solg i pieprzem, na wierzch potozytem plastry sera

cheddar, aby pod wptywem ciepta lekko sie roztopity.

Cheddar to wyjgtkowa odmiana, ktora wraz z dojrzewaniem nabiera ostrzejszego smaku. Jest
idealnym akcentem dla soczystego miesa i orzezwiajgcego sosu.

. Na spodzie idealnie zgrillowanego pieczywa znalazta sie wczesniej przygotowana satatka z ogorkow

konserwowych i musztardy francuskiej, a na gorze odrobina ulubionego sosu barbecue.

. Sos mozecie przygotowac sami bgdz wybrac ten ze sklepu.

. Gdy catos¢ odpowiednio sie podgrzata, przetozytem mieso na chlebek i ustabilizowatem burgery przy

pomocy dfugich patyczkow.
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