Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte
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cutit
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Carne de vita, tocata
Ananas, mare

Ceaps rosie

Rosii, in ciorchine

Rucola

Bacon

Avocado

¢ Boia de ardei afumat3
¢ Bio oregano maruntit
¢ Bio mé&ghiran maruntit
¢

¢ Chili Piper de Cayenne
mécinat

¢ Usturoi granulat

¢ Sare de mare iodat3

¢ Piper negru boabe

Ulei de masline

Zeama3 de laméaie
(optional)

(KOTANYD)

Hamburger cu chifla de ananas
@ 30—40 Min. @ @ D

Pregatire

1 Adauga boia, oregano, maghiran, piper de cayenne, usturoi si un varf de
cutit generos de sare si piper intr-un amestec de asezonare. Amesteca bine
carnea de vita tocatd si condimentele si modeleaza patru chitele de
dimensiuni egale din aceasta umplutura.

2 Taie ananasul in felii, apoi indepérteaza coaja si coada.

3 Préjeste baconul pdna devine crocant si spaléd rucola. Curata ceapa rosie de
coaja si tai-o in felii subtiri. Spala rosiile si taie-le in felii.

L4 Prajeste chiftelele de burger in putin ulei intr-o tigaie ne-aderenta
ingredientele (sau tigaie de gratar) aproximativ trei minute pe fiecare parte
pana cand se rumenesc frumos.

5 Taie fructele de avocado in doud, scoate samburii si foloseste o lingura
pentru a scoate miezul. Adaug3 sare, piper si putin ulei de masline si
foloseste o furculitd pentru a pasa miezul de avocado. Asezoneaza dup3a
gust cu putind zeama de laméie (optional).

6 Pune pe ananasul feliat piureul de avocado, chiftelele, baconul, rondele de
ceapa3, feliile de rosii si rucola si pune deasupra alta felie de ananas.



