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wiecej niz majonez

ognlsty burger buraczang
Nle samym miesem zyje cztowiek, nawet ten miesolubny. Mamy dzisiaj dla
Was burgera buraczanego, dla prawdziwych twardzieli, ktérzy ognia w
ustach sie nie boja.
0 tym, ze burger zachwyca, decyduja: butka i Rotlet. Reszta to towarzystwo,
Rtore musi tez byé na poziomie, by stworzyé niepowtarzalng catosé.
Pewnie Razdy z Was ma swoja ulubiong butke, albo sami je pieczecie. Jesli
pieczecie sami butke to proponujemy dodac Rilka kropel soku buraczanego by
zabarwié pieczywo na czerwono.
Teraz kotlet. Buraka obieramy i $cieramy na tarce o sSrednich oczkach. Czosnek
oraz cebule kroimy na mate Rawatki i podsmazamy z przyprawami na oleju.
Wszystkie sktadniki taczymy, mase doktadnie wyrabiamy rekg i formujemy
Rotlety. A jeszcze jedno! Dodajemy solidng tyzke, a moze i dwie SALSY. Gdyby
masa byta zbyt rzadka, mozemy dorzuci¢ butke tartg. Kotlety pieczemy w
pieRarniku rozgrzanym do 180 stopni 40-60 minut. (W Twoim piekarniku moze
by¢ inaczej. Sg to dane orientacyjne).
No i sktadamy. Obie wewnetrzne czesci butki lekkRo odpieczonej smarujemy
deliratnie CREMAJO CHILLI tak, by nie powodowato poslizgu dla reszty
sktadnikéw, a nadato smak. Mniej znaczy wiecej. Kladziemy Rotlet i
proponujemy Rarmelizowang biatg cebule, albo konfiture z czerwonej cebuli, i
jakby byto Ci za mato buraka to jeszcze cienko pokrojone plasterki pieczonego
buraka... Swietnym dodatkiem sg frytki z batatow.

Burger bez Cremajo
nie istnieje




