Mini cheesburgery

Dzisiaj z kolei przygotowalismy cos nieco
bardziej tradycyjnego, jesli chodzi o temat
tzw. matych przekasek - ,,na jeden kes”.
Moze zainteresuje Was przepis na mini
cheesburgery? Zerknijcie na przepis.

SKEADNIKI:

- 0,5 kg mielonego miesa wotowego
s - Swiezo mielony czarny pieprz
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- pomarariczowy ser cheddar

- satata lodowa

- ogorek konserwowy

- ketchup

Buteczki:

- 560 g maki pszennej

-1 opakowanie suszonych drozdzy 7g
-220 ml mleka

-100 ml wody

-50 g mastfa

- 2 ptaskie tyzki cukru

- 2 ptaskie tyzeczki soli

-1 mate jajko

- 2 tyzki sezamu do posypania

PRZYGOTOWANIE:

W rondelku podgrzewamy mleko i wode, wrzucamy do nich masto i wsypujemy cukier —
mieszamy do catkowitego rozpuszczenia. Zestawiamy z ognia i studzimy. Ptyn musi by¢
letni.

Potowe maki wsypujemy do duzej misy. Mieszamy j3 z solg i drozdzami. W srodek
wlewamy cieptg mieszanke mleka, wody, masta i cukru i zaczynamy zarabianie ciasta.
Dodajemy po trochu pozostata make. Wyrabiamy az ciasto bedzie plastyczne - wéwczas
przektadamy je na stolnice. Ugniatamy az przestanie lepic sie do rak i stanie sie zwarte.



Z ciasta formujemy mate kuleczki, tak by taczenie byto na dnie, a géra byta okragta i
gtadka. Rozptaszczamy i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
Wktadamy do nagrzanego do 45-50 stopni piekarnika do wyrosniecia na ok. 30 minut.

Po tym czasie zwiekszamy temp. do 180 stopni. Wyjmujemy butki i smarujemy je
rozmaconym jajkiem. Posypujemy sezamem. Pieczemy ok. 25-30 minut az bed3 ztote.

Kiedy buteczki sie pieka wyrabiamy mieso z przyprawami. Masa musi stac sie kleista.
Formujemy mate kuleczki i sptaszczamy je tyzka, aby powstaty mate kotleciki. Grillujemy
na rozgrzanej patelni z kazdej strony przez ok. 5 minut (mozna uzy¢ tez grilla
elektrycznego). Buteczki przekrajmy, na spéd dajemy odrobine ketchupu, maty kawatek
safaty, kotlet, ser, ogdrek i druga czes¢ butki. Spinamy wykataczka.



