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et Meisterbéickg,

Olz maksi burger kruhek z vle&eno svinjino in

Sestavine

4 kos Olz maksi burger kruhek

4 kos rdeca paprika s konicami
Za vle€eno svinjino:

1 kos svinjsko plece

2 CZ dijonska goréica

2 CZ olivno olje

1/4 majhna zlica zrna ¢rnega popra
1/2 majhna Zlica semena kumine
2 kos brinove jagode

1 majhna Zlica semena koriandra
1 konica noza cayenne

80 g rjavi sladkor

50 g sol

1 kos stroki esna

2 majhna zlica paprika v prahu
Za gorci¢no kremo:

2 kos jajéni rumenjak

1 majhna Zlica dijonska gorcica

1 majhna zlica pomurska gorcica
nekaj gorcice iz sladke bele klobase
nekaj jabol&ni kis

200 ml olje

2 CZ kremni sir

Za papriko:

250 g mlado zelje

100 g vlozene paprike

1 CZ med

nekaj wasabija iz tube

pekoCo papriko

Recept za burgerje za 4 porcije

Za vle€eno svinjino:

1. Vmes meso dobro natrite z dijonsko gorcico in
oljcnim oljem.

2. zaCimbe zdrobimo v moznarju in jih zmeSamo z
drugimi sestavinami.

3. meso potresite z meSanico zacimb in ga dobro
virite.

4. Nato meso zavijte v folijo za Zivila in ga pustite
marinirati 8 ur.

5. Pecico segrejte na 100 °C in pripravite pekac z
vi§jim robom. Meso odvijemo iz folije, polozimo
na pladenj in pe¢emo v pecici (srednja polica)
priblizno 10 ur.

6. Se vrote meso odstranite in ga z dvema
vilicama potegnite v vlakna.

Nasvet: Ce meso potrebujete hitro, lahko
uporabite tudi Ze pripravljeno svinjsko meso.

Za gorc¢icno kremo:

7. ZmeSajte vse sestavine, da dobite ¢vrsto
majonezo, vmesajte kremni sir in ponovno
zacCinite s soljo in mletim ¢rnim poprom po okusu.

Za zelje s papriko:

8. Vmes dodamo papriko, med in wasabi ter
pustimo stati priblizno 30 minut.

Za burgerije:

9. Na zaru na kratko polozimo Olz maksi burger
kruhek, nato ga premazemo z gorci¢no kremo,
oblozimo z rezinami zelja in paprike, na vrh
razporedimo svinjsko meso in ponovno
premazemo z malo gor€i¢ne kreme.


https://www.oelz.com/sl/izdelki/oelz-maksi-burger-kruhek-300-g

Cas priprave
ca. 60 min
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