Burger s trhanou veprovou peceni sous-vide

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cely kus masa i se stavou, kterd je v sacku, ddme do pekace a priklopime vikem. Peceme na 160 °C
priblizné 45 minut az hodinu. Ob¢as mdzeme maso otocit a podle potreby podlit trochou vody. Maso potom
natrhdme vidli¢kou na kousky a nechdme odlezet v pekadi se Stavou. Pripravime si omacku. Jarni cibulku i
okurku nakrajime velice najemno. Promichame se zbylymi surovinami (150 g majonézy, 4 Izice dijonské
horcice, 1 Izicka worcesterské omacky, 2 Izice keCupu) a podle chuti jesté lehce osolime a ochutime
pepfem. Spodni ¢ast housky namazeme omackou, na ni ddme natrhané maso, syr a rajcata. Priklopime
horni ¢asti housky a podavame.

Ingredience

- Rajcata-50¢g

. Jedlasul-2g

- Cibulka jarni- 30 g

- Majonéza Master 180ml - 150 g

- Jihocesky eidam 45 % platky 100 g - 80 g

- Korenéné okurky 720 ml. Pikantni a krupavé! - 20 g
- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Worchesterova omacka 185 ml-6 g

- Hamburger housky 180 g (2x90 g) - 360 g

- Ketchup Master se susenymi rajcaty 530 g-25g
- MAILLE-Dijonska horcice 200 ml - 40 g

- Veprova pecené Sous - vide 700 g - 700 g
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