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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

500 g Mleteg� govejeg� mes�

1 cel Velik �n�n�s

1 cel� Rdeč� čebul�

2 cel� P�r�dižnik� v grozdu

50 g Rukole

8 Rezin sl�nine

2 cel� Avok�d�

1 žličk�  P�prik� dimljen� mlet�

0.5 žličke

0.5 žličke

0.5 žličke  K�jenski poper mleti

0.5 žličke  Česen zrn�sti

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Oljčno olje

Limonin sok (po želji)

H�mburger z �n�n�sovo
bombico

30—40 Min

Pripr�v�

1 P�priko v pr�hu, orig�no, m�j�ron, k�jenski poper, česen ter dober ščepec

soli in popr� združite v z�čimbno meš�nico. Dobro jo zmeš�jte z mletim

govejim mesom in iz zmesi oblikujte štiri en�ko velike polpete.

2 An�n�s n�režite n� rezine ter jim odstr�nite lupino in trdo sredico.

3 Sl�nino popr�žite, d� bo hrustlj�v�, in operite rukolo. Rdečo čebulo olupite in

n�režite n� t�nke rezine. P�r�dižnik� operite in pr�v t�ko n�režite n� rezine.

4 V neoprijemljivi ponvi (�li ponvi z� ž�r) segrejte m�lo olj� in n� vs�ki str�ni

pribl. 3 minute pr�žite polpete, dokler lepo ne porj�vijo.

5 Avok�d� r�zpolovite in odstr�nite koščici, n�to p� z žlico izdolbite njuno

meso. Dod�jte sol, poper in m�lo oljčneg� olj� ter z vilic�mi obdel�jte v

�vok�dov pire. Če želite, l�hko po okusu z�činite z nek�j limonineg� sok�.

6 An�n�sove rezine obložite z �vok�dovim pirejem, polpeti, sl�nino, čebulnimi

obročki, rezin�mi p�r�dižnik� in rukolo, n� vrhu p� z�ključite s še eno rezino

�n�n�s�.


