Domaci hovézi hamburger

Ingfredience

Hamburger:

mleté hovézi maso: 400 g
vejce: 1 ks

strouzky ¢esneku: 2 ks
petrzelka: 2 PL

mlety pepr

sul

Housky:

hladkd mouka: 100 g
mléko: 30 ml

tepla voda: 30 ml

malé vejce: 1 ks

rostlinny olej: 1 PL
susSené drozdi: 1 KL
trtinovy cukr: 1 PL

sul

sezamova seminka
Népln:

cedar - platky: 2 ks
hlavkovy saldt - listy: 2 ks
cibule: 1 ks

dle chuti okurka, rajce,...)
kecCup

domaci majonéza



STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Drozdi rozmichame v teplé vodé, dokud se nerozpusti. Smichame mléko, vejce (vejce nejdrive
rozSlehame a necelou polovinu si nechame na potreni bulek)...

Domaci hovézi hamburger - recept

Drozdi rozmichame v teplé vodé, dokud se nerozpusti. Smichame mléko, vejce (vejce nejdrive
roz$lehdme a necelou polovinu si nechame na potreni bulek), olej, stl a cukr. Promichdme obé smési
a pridame asi polovinu mouky. Rozmichame, pridame zbytek mouky a vypracujeme hladké tésto,
které nechame kynout na teplém misté prikryté utérkou asi 1 hodinu. Z tésta vytvorime bulky, které
klademe na pecici papir a nechdme opét prikryté asi 30 minut kynout. Bulky na hamburgery potieme
zbytkem vajicka, posypeme sezamem a peceme na 180 °C asi 18 minut dozlatova.

Maso michame s vejcem, prolisovanym Cesnekem, nasekanou petrzelkou, dochutime peprem a
soli. Maso nechéame chvili odlezet, aby se vSechny chuté spravné propojily. Vytvarujeme domaci
hamburgery, které opeceme na grilu z kazdé strany asi 5 minut (podle tloustky burgeru).

Housky rozkrojime a dame rozpéct na gril. Jednu polovinu potreme keCupem, druhou domaci
majonézou, na spodni Cast polozime list salatu, ugrilovany burger, platek Cedaru, zeleninu a cibuli
nakrajenou na kolecka.

Domaci hovézi hamburger mtzeme podavat také s bramborovymi hranolky.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



