PORCE: 7 COOKING TIME: 40 MIN

HOVEZI BURGER S
AJVAREM A CUKETOU INGREDIENCE

2 baleni mletého hovéziho masa

0 , v, Ot 5 1 baleni Luginy Linie
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3 stonky jarni cibulky

g!‘f[utnmoll cuketou, servirovany v Cerstvé bulce — chut

) ; 1 cuketa
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1 velké masité rajée

3 cervené kapie

3 stiedné velké cervené cibule

7 platki eidamu 30 %

ovyeh hamburgerovych bulek
Olivovy olej

Siil, derny pepi

Suseny cesnek (korenf)

Mletd sladkd paprika

Susené chilli vlocky (dle chuti)

POSTUP

iklad (na domdei ajvar)
Cervenou cibuli a kapie nakréjejte na tenké nudlicky a restujte na olivovém

oleji dozlatova.

Osolte, opeprete, pidejte suseny éesnek a chilli dle chuti.
Po zméknuti nechte smés krdtce odlezet a poté rozmixujte s trochou
olivového oleje na krémovou ajvarovou konzistenci.

Maso na burgery

V mise smichejte mleté maso s Luginou a jemné nasekanou jarni cibulkou

Osolte, opeprete a pridejte 2 Izice mleté sladké papriky a i chilli viotek.

Promichejte rukama (idedlné v rukavicich), dokud nevznikne kompaktnf

jemnii smés.

Vytvarujte 7 burgerd, lehee je promécknéte (napf. étyimi prsty), aby se
rovnomérné propekly
Peite v troubé predehiité na 200 °C cca 30 minut

Zele

a a kompletace

Cuketu nakrdjejte na silngjsi nudle a zlehka orestujte na pénvi s olivovym
olejem, dokud nezmékne.

Rajte nakrdjejte na kolecka a lehce opeprete,

Rozpulte a opeéte kviiskové bulky

Na spoduf éist bulky dejte vrstvu domdeiho ajvaru, poté burger, plitek syra,

plit

ajiete, grilovanou cuketu a pr

né dalsi ajvar.
Priklopte vrehnf dsti bulky a podivejte.

Ajvar si miiZete pripravit i predem — v lednici vydri nékolik dni. Pro

hut nechte hotové burgery chvili “odpoinout” mimo troubu pred

servirovinim,

NUTRICNI HODNOTY
NA BURGER
KCAL BILKOVINY SACHARIDY CUKRY TUKY
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