Mini burgery

www.pwkier.pl

Wielbicieli smaku burgerdw nie brakuje.
Nasz przepis jest jednak wyjatkowy.
Przygotowat go dla Was specjalnie mistrz
kuchni, Krzysztof Bielawski. Wymagaja
nieco wysitku, jednak ich smak
rekompensuje czas spedzony w kuchni.

SKEADNIKI:
- maka pszenna
- masto
o - cukier
~ -drozdze
- sol
- mleko
- masto
= -jajko
j - piers z kurczaka
- fopatka wieprzowa

- wotowina mielona (zrazéwka)
- suszony lubczyk

- musztarda

- ketchup

- pieprz

-sos BBQ

- ser cheddar

- czerwona cebula

- safaty

- pikle

- pomidor

- mango

- przyprawa curry

- bekon

- papryka

- ser camembert

- konfitura Zurawinowa
- gorski wedzony ser



PRZYGOTOWANIE:

Do misy wrzucamy przesiang make, dodajemy rozpuszczone w cukrze drozdze, oraz
ciepte mleko z mastem. Dodajemy szczypte soli. Catos¢ nalezy dobrze wyrobi¢ i odstawié
przykryte ciasto w ciepte miejsce — aby wyrosto.

Po uptywie tego czasu ciasto wyktadamy na stét, watkujemy i wycinamy kota. Uktadamy
je na pergaminie, przykrywamy i ponownie czekamy az wyrosnie.

Wyrosniete butki wktadamy do rozgrzanego pieca 180 stopni Celsjusza i pieczemy ok 15
minut. Gdy wyjemy je z piekarnika, smarujemy je z wierzchu roztrzepanym zdéttkiem.
Piers z kurczaka marynujemy w curry, doprawiamy solg i pieprzem nastepnie grillujemy.
topatke wieprzowa doprawiamy sola i pieprzem i pieczemy w piekarniku ok .1 godziny. W
160 stopniach - tak, aby mieso sie rozpadato.

Wotowine doprawiamy ketchupem, musztarda sola, pieprzem suszonym lubczykiem i
dodajemy roztopione masto. Catos¢ nalezy dobrze wyrobi¢ i uformowac kotleciki,
nastepnie z grillowac.

Zobacz film: https://www.facebook.com/watch/?v=1048120225655240


https://www.facebook.com/watch/?v=1048120225655240

