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Ingredience

20 g MAGGI Tekuté korenie

10 g majonéza
50 g keCup
275 g bulky

-

1 kg mleté hovadzie maso

2 lyzice cibula

7.6 g petrzlen, Cerstvy

1 lyziCka horcCica

S g cesnak

1 g Cierne korenie

1 lyzica biely vinny ocot
1 lyziCka trstinovy cukor
70 g cibula

1 balenie gouda

100 g ladovy salat

9 g paradajky

Hovadzie a bravcove

burgre

Postup

. Olupte velku cibulu a nakrajajte ju na kolieska.

.V miske zmiesajte dve lyzice Maggi, ocot a cukor. Do

tejto zmesi vlozte nakrajanu cibulu.

Cibulu nechajte marinovat aspon 30 minut, aby nasiakla
chute a zmakla.

Pripravte si maso — idealna je zmes hovadzieho pleca
alebo hovadzieho kolienka a bravCoveho pleca. M6zete
si ho sami namliet v mlynCeku na maso, pripadne
zakupit uz namleté maso.

V mise zmieSajte maso s nasekanou petrzlenovou
vhatou, prelisovanym cesnakom a nadrobno nakrajanou
cibulou. Pridajte korenie, jednu lyzicu Maggi a lyzicu
horCice. Pokial si prajete intenzivnejsiu chut, mézete
pridat aj dalSie korenie podfla chuti.

Zo zmesi vytvorte priblizne pat burgerovych placiek. Tie
opecte na panvici alebo na grile dozlatista.

Burgerove zemle zfahka opecCte na suchej panvici alebo
na grile, aby boli chrumkave.

Na spodnu Cast zemle naneste majonézu, pridajte platok
paradajky, opecCeny burger, platok syra, marinovanu
cibuflu, trochu keCupu a list hlavkoveho salatu. Nakoniec
priklopte vrchnou Castou zemle.

® 73
@ s

20.66 g
830.62 kcal
63.08 g

44.41 g
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