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Olz Brioche Burger kruhek: Superbow! Burger z
ocvrtim krompirckom

Recept za 4 porcije

Sestavine

4 kos Olz Brioche Burger kruhkov

4 kos govejih burgerjev
4 rezine Cheddar sira

4 listi solate

1 kumara

1 paradiznik

2 Zlici ketchup-a

2 zlici majoneze

1 &ajna zlicka gorcice

4 krompirji

2 Zlici olivnega olja

1 &ajna zlicka paprike

1 &ajna zlicka ¢esna v prahu
Sol, poper

Kisla smetana

Sirova omaka

Ketchup ali BBQ omaka

Cas priprave
45 min

1. Ocvrt krompircek:

Pecico segrejte na 200 °C (zgornje/spodnje
gretje). Krompir operite, narezite na krhlje ter
zmesSajte z olivnim oljem, mleto papriko, ¢esnom
v prahu, soljo in poprom.

PolozZite na pekac, oblozen s papirjem za peko ter
pecite do zlato-rjave barve (priblizno 25-30
minut). Med peko jih veCkrat obrnite.

2. Burger:

Goveje burgerje specite v vro€i ponvi ali na zaru
do “well done” stopnje. Pred koncem peke na
vsak burger poloZite rezino cheddar sira, da se
stopi. Brioche burger kruhke razrezite in jih na
rezinah hitro popecite v ponvi ali na zaru. Na
spodnjo polovico kruhka nanesite ketchup,
gorcico in malo majoneze. Dodajte list solate,
rezine kumare, rezino paradiznika ter goveji
burger s sirom. Pokrijte z zgornjo polovico
kruhka.

3. Okrasitev burgerjev:

Zgornjo polovico kruhka okrasite z majonezo v
obliki ameriSke nogometne zoge: uporabite fino
brizgalko ali majhno plasti¢no vre¢ko za
ustvarjanje "niti usnja" na kruhku.

4. Postrezba:

Burgerje postavite na vecji kroznik ali pladen;
skupaj s krompircki. Ob burgerjih ponudite
majhne skodelice z razlicnimi omakami, kot so
kisla smetana, sirova omaka in ketchup.

Po Zelji okrasite s svezim zelenjavnim prigrizkom
(npr. papriko, ¢eSnjevim paradiznikom) in nekaj
pokovke.
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