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Olz Brioche Burger bombetke z rostbifom,
stepeno feto in sirom cheddar

Slasten burger za silvestrsko razvajanje - 4 porcije
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Sestavine

4 Brioche Burger bombetke
200 g rostbifa (v rezinah)

2 rdeci papriki

150 g sira cheddar (v rezinah)
Vlozena rdeéa Cebula

1 paket mesSane solate
Koktajl omaka (po Zelji)
Olivno olje

Za stepeno feta kremo:

150 g fete

80 g smetane

1 strok ¢esna

1 zlica olivhega olja

1 Zlica limoninega soka

2 Zlici svezega drobnjaka
Sol in poper po okusu

Cas priprave
20 min

1. Za stepeno feta kremo vse sestavine dajte v
multipraktik in jih mesajte, dokler ne dobite
kremaste zmesi.

2. Rdeco papriko ocistite semen in narezite na
rezine. V ponvi z malo olivhega olja jo pecite
priblizno 3 minute na vsaki strani.

3. Olz Brioche Burger bombetke na hitro popecite
v ponvi ali na zaru.

4. Bombetke premazite s stepeno feta kremo.

5. Na kremo polozite 2-3 kose pecene rdecCe
paprike.

6. Dodajte 2-3 rezine rostbifa in 1 rezino sira
cheddar (pred tem ga rahlo segrejte v ponvi).

7. Na vrh dodajte nekaj viozenih kosov ¢ebule in
sveze liste solate.

8. Po zelji burger zacinite Se z malo koktajl
omake, in topla burger kreacija za goste je
pripravljena!



