Wedzone burgery z kurczaka -
przepisy na dania z grilla Weber

Skiadniki

Na sos:
125ml  majonezu
1 tyzeczka octu jabtkowego
1 tyzeczka chrzanu (ze stoika)
Y2 tyzeczki cukru
% tyzeczki gruboziarnistej soli morskiej
Y% tyzeczki pieprzu, Swiezo zmielonego
Na kotlety:
4 plasterki wedzonego boczku
Y2 Sredniej cebuli, pokrojonej w drobng kostke
Y2 tyzeczki lisci tymianku, drobno posiekanych
550g mielonego miesa z kurczaka (najlepiej ciemnego z udek)
Y2 tyzeczki gruboziarnistej soli morskiegj
Y% tyzeczki pieprzu, Swiezo zmielonego
4  kajzerki lub butki do burgeréw, przekrojone na pot
120 g sera z niebieskg plesnig, drobno pokruszonego
12 plasterkéw ogorkow konserwowych (ze stoika)

Przygotowanie:

1. Drewienka moczy¢ w wodzie co najmniej 30 minut.

2. Grill przygotowac do pieczenia metodg bezposrednig w sredniegj lub wysokiej temperaturze (200 — 260 °
C)

3. W matej misce wymieszac trzepaczkg sktadniki do sosu. Odstawi¢ na bok.

4. Plasterki boczku smazyc¢ 7-8 minut na patelni na Srednim ogniu, az bedg chrupigce. Od czasu do czasu
odwrdcic. Odsgczy¢ na papierowym reczniku i drobno pokruszy¢. Wytopiony ttuszcz zlac z patelni,
pozostawiajgc 1 tyzke. Patelnie ponownie postawic na srednim ogniu, dusic¢ na niej 2-3 minuty cebule,
az bedzie miekka. Wsypac tymianek i wymieszac. Przetozy¢ do duzej miski, doda¢ usmazony boczek i
pozostate sktadniki kotletow. Catos¢ ostroznie wymieszac. Wilgotnymi dtonmi uformowac z masy
miesnej 4 rowne, luzne kotlety grubosci okoto 2 cm. Miesa nie ugniatac¢ zbyt mocno, by nie stwardniato
podczas grillowania. Posrodku kazdego burgera kciukiem lub grzbietem tyzeczki zrobic¢ ptytkie

tebienie s’% ¥ cm. Dzieki temu kotlety nie wybrzusza sie w trakcie grillowania i upiekg sie
Gul 507
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5. Ruszt grilla wyczysci¢ szczotka. Drewienka osgczy¢ z wody, umiescic na zarze grilla weglowego lub
witozy¢ — zgodnie z instrukcjg producenta — do wedzarki grilla gazowego i zamkng¢ pokrywe. Kiedy
zacznie unosic sie dym, grillowac kotlety 8-10 minut metodg bezposrednig w Sredniej lub wysokiej
temperaturze przy zamknietej pokrywie, az bedg upieczone i zwiezte, lecz jeszcze soczyste. Raz
odwrdéci¢ (jesli buchng ptomienie, przetozyé burgery na chwile do strefy posredniego oddziatywania
zaru). Na minute przed koricem grillowania umiesci¢ potowki butek — powierzchnig przeciecia do dotu
— na ruszcie bezposrednio nad zarem. Butki i kotlety zdjgc¢ z grilla.

6. Dolne potowki butek posmarowac sosem, potozy¢ na nich po 1 kotlecie, niewielkiej ilosci sera z

niebieskg plesnig i 3 plasterki ogorka, przykry¢ gérnymi potéwkami. Od razu podawac. Do tak
przyrzadzonych buehtow doskonale pasuje satatka z ogorkéw z prazonymi nasionami sezamu.
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