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Jak ZI'Obié domowe 0 hambur era? sktadnikéw tak, aby jednoczesnie zakoriczy¢ grillowanie
g & ' pomidora i miesa.
. 7. Wyjmujemy butki z piekarnika. Spodnig czg¢é¢ butki
20 pazdziernika 2012 smarujemy lyzka keczupu. Na keczup kladziemy

hamburgera. Na migso pokrojone plasterki sera. Na ser
zgrillowany pomidor, ktéry odrobing solimy. Na pomidora
ktadziemy par¢ krazkéw cebuli, a na cebulg tyzke majonezu.
Przykrywamy wierzchem butki i zjadamy.

Hamburger to nasz nowy przeb6j kulinarny. W Warszawie
pojawia si¢ coraz wiecej matych lokali, w ktérych mozna zjesé
dobrej jakosci hamburgera z lokalnych sktadnikéw, z wolowiny
rasy angus, podanego z sosami przygotowanymi samodzielnie
przez kucharza. Prébowalismy hamburgeréw w Lokal.Bistro na
Krakowskim Przedmiesciu, Burger Bar na ulicy Putawskiej, ale
takze w Jeffsie, Hard Rock Cafe i w TGI. W niedlugim czasie
zostaliémy fanami hamburgeréw, wigc czemu nie sprébowaé
zrobi¢ ich samemu? Przepis na domowego hamburgera, w cenie

okoto 9 PLN za sztuke, ponizej.
Sk*adniki na 4 hamburgery:

e 500 g dobrej woXowiny (bio woZowiny lub
woXowiny typu Angus)

e 4 plastry sera cheddar

e 1 duzy, miesisty pomidor, najlepiej
malinowy

e 4 duze butki do hamburgerdw

e 1/2 duzej cebuli

e 4 Yyzki majonezu (uzylismy kieleckiego)

e 4 Yyzki keczupu (uzylismy heinz
oryginalny)

1. Jezeli uzywamy wolowiny dobrej jakosci to sugeruje nie
doprawiaé jej w zaden sposéb. Ze zmielonej wolowiny
formujemy 4 plaskie kotlety wielkosci butki. Formowanie nie
moze trwaé¢ zbyt dtugo, bo cieplo ragk rozpuszeza ttuszez w
miesie i hamburgery staja si¢ zbyt twarde. Pewnie
widzieliscie, ze w Stanach do smazenia hamburgeréw uzywa
si¢ specjalnych obciaznikéw, ktére kiadzie si¢ na surowe
kotlety, zeby nie “wstaly”. Innym sposobem na ptaskie
kotlety jest wykonanie w nich na $rodku niewielkiego
wglebienia. Najwazniejsze, zeby juz podczas smazenia nie
splaszczaé kotletéw, bo wyciska si¢ z nich sok i kotlety beda
suche.

2. Butki hamburgerowe nalezy przekroi¢ na pét i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 70 stopni na kilka minut po to,
zeby butka byla ciepta i odrobing przyschta, inaczej sos
wsigknie w pieczywo.

w

. Cebule kroimy w plastry i przelewamy wrzatkiem.

4. Mocno nagrzewamy patelnie, najlepiej grillowa, i ktadziemy
na niej hamburgery. My korzystamy z masywnej, zeliwnej
patelni grillowej. Mieso najpierw lekko przywrze do patelni i
dopiero pod wptywem tluszczu wytopionego z migsa oderwie
sic od jej powierzchni. Obok hamburgeréw mozna
zgrillowac plastry cebuli.

5. Kotlety obraca si¢ tylko raz, w momencie, gdy na wierzchu i
bokach hamburgera pojawia si¢ soki, po okoto 4-5 minutach.
Cieplo wypycha soki w kierunku od Zrédta i gdy pojawia sie
na goérze oznacza to, ze hamburger jest juz usmazony w
srodku. Przektadamy go wtedy na drugg strone¢ i smazmy
jeszcze okoto 2-3 minut.

6. Pomidora kroimy w grube plastry (okoto 1 cm) i ktadziemy

na patelni¢. Grillujemy go z obu stron tak, zeby stal si¢

miekki i zaczal pachnie¢. Najlepsze do tego sa pomidory

malinowe. Staramy si¢ synchronizowaé przygotowanie
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