Hamburger s vejcem a slaninou

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pred grilovanim vytdhneme z lednice maso cca pul hodiny predem, aby nabralo vyssi teplotu.
Rozpracujeme si jej a zacneme tvorit stejné velké burgery. Nalijeme si na dlan trochu olivového oleje a
potreme obé strany ,karbanatku”. Nasledné polozime na gril a grilujeme tak dlouho, jak si prejete, aby
byl propeceny. Na gril dame také slaninu a v poslednich 3 minutach grilovani vlozime i na pul rozkrojené
hamburger housky. Na péanvicce si pripravime volské oko, nejlépe pomoci silikonové formy. Az je vSe
ugrilované a propecené, zacneme pokladat na housku pripravené ingredience. Vrstvime v nasledujicim
poradi: spodni dil housky potfeme majonézou- platek rajcete - maso se syrem- cibule - slanina - kyselé
okurky - volské oko nebo ledovy salat. Horni dil potfeme majonézou.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

- Rajcata-20g

- Salat hlavkovy - 10 g

- Olivovy olej- 10 g

- Mleté maso hovézi - 500 g

- Majonéza Master 180ml - 25 g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 10 g

- Tylzsky syr 45% platky 100 g- 10 g

- Okurky delikates 5-8 cm 720 ml. Chutné a krupavé! - 10 g
- Hamburger housky 180 g (2x90 g) - 450 g
- Vejce-250¢g
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