Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

480 g Mielona wotowina

11yzka ¢ Gril Klasyczny
mieszanka przypraw

2 szt Cebula

20 ml Oliwa z oliwek

11yzka Brazowy cukier

Sél i pieprz do smaku

11yzeczka  Ocet balsamiczny

120 g Ser brie

509 Rukola

4 szt Butka do burgeréw
2 tyzki Masto

(KOTANYD)

Burgery z karmelizowana cebula,
rukola i serem brie

@ 30-35Min Q@@ D

Przygotowanie

1 Przetéz mielong wotowine do miski, dodaj przyprawe Grill klasyczny i
doktadnie wymieszaj. Podziel mieso na 4 réwne czesci i uformuj kotlety
nieco wigksze od butek. Ser brie pokréj na plastry o grubosci 0,5 cm.

2 Cebule pokrdj w cienkie pétplasterki. Na patelni rozgrzej oliwe z oliwek,
dodaj cebule oraz ¥z tyzeczki soli i smaz przez 5 minut na $rednio wysokim
ogniu. Zmniejsz ogien, dodaj cukier i karmelizuj cebule przez 20 minut, co
jakis czas mieszajac. Dodaj ocet balsamiczny, wymieszaj i zdejmij z ognia.

3 Rozgrzej grill (ogrodowy, elektryczny lub patelnie grillowa), lekko go nattusé
i smaz kotlety po 3—4 minuty z kazdej strony.

4 Przekréj butki na pét, posmaruj mastem i lekko podpiecz na grillu. Zt6z
burgery: na dolnej potéwce utéz 1tyzke karmelizowanej cebuli, garsé rukoli,
kotlet wotowy i plastry sera brie. Przykryj druga potéwka butki i powtérz z
pozostatymi sktadnikami. Podawaj z frytkami.



