KITCHE=

Ettevalmistamine

1. Kdigepealt valmistada marineeritud sibulad: segada keedetud vesi aadika, soola ja suhkruga ning valada
see dhukeselt viilutatud sibulardngastele, seejarel segada ja jatta umbes tunniks ajaks toatemperatuuril
marineerima.

2. Viski-grillkaste: segada koik koostisained ja kUpsetada keskmisel kuumusel Uhtlase ning veidi
paksenenud kastme tekkimiseni. Maitsestada soola ja pipraga.

3. Praadida pihvid molemalt poolt vahese &liga kuumal pannil. Praadimise kaigus puistata mdlemale poole
soola ja pipart.

4. Loigata kuklid horisontaalselt pooleks ning praadida sisepooled eelnevalt kuumutatud pannil sulatatud
voiga. Panna alumisele kuklipoolele peotais rukolat ja lihatlikk ning valada peale veidi kastet, seejarel
lisada tomativiilud (tomat peab olema veidi soolane) ning marineeritud sibulardongad ning kdige peale
asetada kukli teine pool.

5. Serveerida burgerid friikartulite ja rohke grillkastmega.

Tagasi retsept nimekirja

KOOSTISAINED

KITCHEN me kilmutatud

g veisehakkliha burgerit
2 Hamburgeri saia
1 Tomat
Peotais Rukolat v6i muud rohelist salatit
Vastavalt

’ Soola
maitsele
Vastavalt .

. Pipart
maitsele

Marineeritud sibulad:
1 Sibul
1sl Suhkrut
1+ %t Soola
125 ml Ounaaadikat
250 ml Keedetud vett
Viski-grillkaste:

4 s| Tomatikastet
1sl ounasiidri aadikat
1 sl Pruuni suhkrut
1sl Vett
1/2 tl Suitsutatud paprikapulbrit
Vastavalt

. Soola
maitsele
Vastavalt .

. Pipart
maitsele

Alla laadida: www.balticlarus.|t/ee/kitchen-me/retseptid/veiseliha/veiselihaburgerid-marineeritud-sibula-ja-viski-grillkastmega.htm?tpl=pdf
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