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Olz Maksi Burger Kruhek - Cheeseburger s
stopljenim cedarjem

Sestavine

4 rezine Olz Maksi Burger Kruha
700 g mesanega mletega mesa
2 paradiznika

2 sr¢ka solate

4 rezine sira ¢edarja
S¢epec soli in popra
Za ocvrto ¢ebulo

1 velika rdeca ¢ebula
1 Zlica moke

S¢epec soli

100 ml rastlinskega olja
Kuhinjski zvitek

Za omako

60 ml kisle smetane
3 Zlice gorcice
S¢epec soli in popra

Cas priprave
20 min

Klasi¢ni recept za burger za 4 porcije

1. Mleto meso dobro zacinite s soljo in poprom,
pregnetite in oblikujte stiri enako velike burgerje,
ki jih najprej zaokrozite in nato nekoliko sploscite.
2. Pecico segrejte na 150 stopinj vrocega zraka.
3. Pripravite nadev za burgerje: Paradiznik
narezite na precej tanke rezine. Solatnim srékom
odrezite steblo in jih razdelite na posamezne
liste, operite in osusite. Cebulo olupite, razrezite
na cCetrtine in nato narezite na priblizno 3 mm
tanke trakove.

4. Cebulo posolite, zmesajte z moko in jo v manjsi
ponvi na srednji do visoki temperaturi med
rednim mesanjem nekaj minut prazite, da
postane hrustljava. Nato jo odstranite in osusite
na kuhinjskem zvitku.

5. Za omako v skledi zmesajte kislo smetano,
gorcico, sol in poper, da dobite gladko zmes.

6. Olz Maksi Burger Kruhek v ponvi z rastlinskim
oljem na srednji do visoki temperaturi z obeh
strani popecite. Nato jih oblozite s Cedarjem in
pustite v pecici priblizno 5-7 minut, da se sir
stopi.

7. Olz Maksi Burger Kruh razdelite po ponvi ter jih
na notranji strani popecite z malo olja, dokler ne
postanejo zlato rjave barve. Burgerje premazite z
omako. Na vrh polozite solato, meso, paradiznik
in ocvrto Cebulo ter postrezite.



