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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

600 g Mleteg� govejeg� mes�

3 žličke

2 cel� P�r�dižnik� v grozdu

4 celi Listi gl�vn�te sol�te

1 cel� Rdeč� čebul�

4 cele Kisle kum�rice

4 rezine Sl�nine

4 kosi Kruhovih bombic

50 ml Om�ke z� ž�r

Z� zeljno sol�to

500 g Beleg� zelj�

3 celi Korenčki

50 g M�joneze

1 žličk� Sl�dkorj�

3 žlice J�bolčneg� kis�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

Burger s sirom in om�ko z� ž�r,
postrežen z zeljno sol�to

40—50 Min

Pripr�v�

1 Belo zelje n�režite n� t�nke rezine in z�činite s soljo. D�jte n� str�n z� vs�j 10

minut.

2 Mleto goveje meso zmeš�jte z z�čimbno meš�nico z� ž�r Kot�nyi in oblikujte

polpete, težke 150 gr�mov.

3 Pripr�v� zeljne sol�te: Korenčke olupite in n�režite n� t�nke rezine. Z

meš�njem m�joneze, sl�dkorj�, j�bolčneg� kis� in izd�tneg� ščepc� popr�

Kot�nyi pripr�vite preliv.

4 Belo zelje čvrsto ožemite, zmeš�jte s korenjem in prelivom ter pustite, d� se

okusi premeš�jo.

5 P�r�dižnik� n�režite n� rezine. Sol�tne liste operite. Čebulo n�režite n�

obročke, kisle kum�rice p� n� rezine.

6 Polpete n� ž�ru pecite pribl. 3–5 minut n� vs�ki str�ni – odvisno od želene

stopnje z�pečenosti. Med pečenjem polpete večkr�t obrnite. Sl�nino pr�v

t�ko pecite n� ž�ru. Ob koncu pečenj� n� vs�k polpet položite rezino

čed�rj� in pustite, d� se r�hlo stopi.

7 Kruhove bombice prerežite n� pol in jih n� ž�ru hitro popecite z notr�nje

str�ni. Dno prem�žite z om�ko z� ž�r, n�to p� dod�jte sol�tni list, polpet,

rezine p�r�dižnik�, čebulne obročke, kum�rice in sl�nino. Zgornji del

kruhove bombice položite n� burger. Gotov burger postrezite z zeljno sol�to.


