Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

480 g

1 Zlica

20 ml

1 Zlica

1 zlicka
120 g
509

L

2 Zlici

Mlete govedine

¢ Zar magic dust,
zadimbna me$anica

Cebuli

Olivnega olja

Rjavega sladkorja

Sol in poper po okusu
Balzamiénega kisa
Sira brie

Rukole

Bombetke

Masla

(KOTANYI

1881

Burgerji s karamelizirano ¢ebulo,
rukolo in sirom brie

@ 4o—-45Min @ D

Priprava

1 Mleto govedino dajte v skledo, dodajte zag¢imbno mesanico Zar magic dust
in dobro premesajte. Zmes razdelite na 4 enake dele in oblikujte pleskavice,
ki naj bodo nekoliko vecje od bombetk. Brie narezite na priblizno 0,5 cm
debele rezine.

2 Cebulo narezite na tanke polmesece. V ponvi segrejte olivno olje, dodajte
Cebulo in 2 Eajne Zlicke soli ter prazite 5 minut na srednje visoki
temperaturi. Zmanjsajte temperaturo, dodajte sladkor in ¢ebulo
karamelizirajte priblizno 20 minut, ob&asno premesajte. Dodajte kis,
premesajte in odstavite s Stedilnika.

3 Zagrejte Zar (zunaniji, elektri¢ni ali Zar ponev), ga rahlo naoljite in pleskavice
pecite 3-4 minute na vsaki strani.

L4 Bombetke prerezite na pol, jih premazite z maslom in na hitro popecite na
zaru. Nato sestavite vsak burger: na spodnjo polovico namazite 1zlico
karamelizirane ¢ebule, dodajte pest rukole, govejo pleskavico in rezine
brieja. Pokrijte z drugo polovico bombetke. Postrezite s krompirékom.



