Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

600 g

3 Zlicke
2 cela

4 celi

1 cela

4 cele

4 rezine
4 kosi

50 ml

Mletega govejega mesa
4

Paradiznika v grozdu
Listi glavnate solate
Rdeca cebula

Kisle kumarice

Slanine

Kruhovih bombic

Omake za Zar

Za zeljno solato

500 g
3 celi
509

1 Zlicka

3 Zlice

Belega zelja

Korencki

Majoneze

Sladkorja

Jabolénega kisa

¢ Morska sol jodirana

/¢ Poper &rni mleti

(KOTANYI

1881

Burger s sirom in omako za zar,
postrezen z zeljno solato

@ 40—-50 Min @ P O

Priprava

1 Belo zelje narezite na tanke rezine in zacinite s soljo. Dajte na stran za vsaj 10
minut.

2 Mleto goveje meso zmesajte z zaCimbno mesanico za zar Kotanyi in oblikujte
polpete, tezke 150 gramov.

3 Priprava zeljne solate: Korencke olupite in narezite na tanke rezine. Z
mesanjem majoneze, sladkorja, jabolénega kisa in izdatnega $¢epca popra
Kotanyi pripravite preliv.

L Belo zelje ¢vrsto ozemite, zmesajte s korenjem in prelivom ter pustite, da se
okusi premesajo.

5 Paradiznika nareZite na rezine. Solatne liste operite. Cebulo narezite na

obrocke, kisle kumarice pa na rezine.

6 Polpete na zaru pecite pribl. 3-5 minut na vsaki strani — odvisno od Zelene
stopnje zapecenosti. Med pecenjem polpete veckrat obrnite. Slanino prav
tako pecite na Zaru. Ob koncu pecenja na vsak polpet poloZite rezino
¢edarja in pustite, da se rahlo stopi.

7  Kruhove bombice prerezite na pol in jih na Zaru hitro popecite z notranje
strani. Dno premazite z omako za Zar, nato pa dodajte solatni list, polpet,
rezine paradiznika, ¢ebulne obroc¢ke, kumarice in slanino. Zgornji del
kruhove bombice polozZite na burger. Gotov burger postrezite z zeljno solato.



