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MINI SMASH BURGERY Z COLESLAWEM |
FRYTKAMI - PRZEPIS

4 porcje * po 2 mini burgery

SKEADNIKI:
BURGERY | DODATKI:

e 8 szt. — mini butki burgerowe
e 440 g — mielona wotowina, okoto 20% ttuszczu
e 120 g — cheddar w plastrach
e okoto 5 g — sol
e 1g— pieprz
e 20 g — olej do butek i ewentualnego nattuszczenia patelni
e 80 g — ogorki konserwowe w plasterkach
e 64 g—cebula
o 64 g — satatalodowa
SOS BURGEROWY:
e 80 g — majonez
e 40 g — ketchup
e 24 g — musztarda amerykanska
e 32 g — drobno posiekane ogorki konserwowe
e 16 g — drobno posiekana cebula
e 16 g — zalewa z ogorkow
e 1,5g— wedzona papryka
e 1g— czosnek granulowany
e 0l — do smaku

COLESLAW:

v

300 g — hiata kapusta

80 g — marchew

30 g — cebula

60 g — majonez

15 ml — ocet jabtkowy lub sok z cytryny
6 g — cukier
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o 3g—sol
e pieprz do smaku
FRYTKI:
e 800 g — ziemniaki
o 25g—olej
e sol do smaku
PRZYGOTOWANIE:
COLESLAW | SOS:
e Kapuste drobno poszatkuj, marchew zetrzyj, cebule drobno pokrdj.
o Wymieszaj majonez, ocet lub sok z cytryny, cukier, sol i pieprz.
o Potycz z warzywami, sprébuj i schtodz.
e (0sobno wymieszaj wszystkie sktadniki sosu burgerowego.
e Trzymaj w lodowce do sktadania.
o Pikle do burgerdw pokrdj w plasterki, cebule cienko pokrdj, satate poszatkuj.
FRYTKI:
e Rozgrzej piekarnik do 220°C géra—dot lub 200°C z termoobiegiem.
e Ziemniaki pokroj na rowne frytki, wyptucz i doktadnie osusz.
o Wymieszaj z olejem.
e Roztdz pojedynczg warstwg na blachach, bez Sciskania.
o Piecz okoto 30-40 minut, obracajac w potowie, az bedg migkkie w Srodku i ztote na zewnatrz.
e Posdl po upieczeniu.
o Jesli uzywasz frytek mrozonych, zastgp nimi ziemniaki i postepuj wedtug opakowania; nie
dodawaj automatycznie catej porcji oleju.
BULKI | ORGANIZACJA:

Przekrdj butki, cienko posmaruj przecigcia olejem i utdz na blasze przecigciem do gory.
Opiekaj w gorgcym piekarniku okoto 3-5 minut do lekkiego zeztocenia, najlepiej pod koniec
pieczenia frytek.

0Odtoz butki do sktadania.

e Jesli potrzebujesz przetrzymac kotlety, obniz temperature piekarnika do okoto 80°C i pozwol

mu ostygna¢ przed wozeniem migsa.
Przy jednym piekarniku najpierw upiecz frytki i butki, potem smaz kotlety.
Najlepszy efekt daje sktadanie i jedzenie bezposrednio po smazeniu.
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SMASH BURGERY:

Schtodzong wotowine podziel na 8 luznych kulek po 55 g.

Nie ugniataj mocno i nie mieszaj z solg.

Rozgrzej mocno patelnig lub ptyte; pracuj pod wyciggiem.

Potoz kilka kulek, zostawiajac miejsce.

0d razu mocno rozptaszcz praskg lub sztywng topatka, dociskajac przez kilka sekund.
Dopraw solg i pieprzem.

Smai okoto 60-90 sekund, az spdd bedzie mocno zrumieniony.

Zeskrob topatkg i obrd¢, zachowujac skorke.

Natoz cheddar, smaz jeszcze okoto 30-60 sekund lub do petnego wysmazenia.

Nie dociskaj po obrdceniu.

Czas jest orientacyjny: sprawdz czystym termometrem co najmniej 75°C przez 30 sekund w
srodku kotleta, wprowadzajac sonde z boku.

Przy pracy partiami gotowe kotlety z serem trzymaj krdtko na czystej, ogrzane;j blasze w
piekarniku okoto 80°C.

Temperatura migsa powinna pozostawac co najmniej 63°C.

SKEtADANIE 1 PODANIE:

UWAGI:

v

Posmaruj spody butek sosem.

Dodaj satatg, gorgcy kotlet z cheddarem, pikle i cebule.

Przykryj gorg butki.

Podawaj po dwa mini burgery na osobe, z coleslawem i frytkami.

W bufecie sktadaj burgery mozliwie blisko podania, ustawiaj na tacy.

Coleslaw trzymaj chtodny i podawaj osobno.

Frytki przenie$ gorace do ogrzanego podgrzewacza i utrzymuj co najmniej 63°C; uktadaj ptytko,
unikaj szczelnego przykrycia i uzupetniaj matymi partiami.

Przygotuj warzywa, sos i coleslaw przed smazeniem migsa.
Dzigki temu ztozysz burgery, gdy kotlety s3 jeszcze gorace.
Surowe migso i jego narzedzia trzymaj oddzielnie od warzyw, sosdw i gotowych burgerdw.
Krotkie przetrzymanie kotletow ogranicza ich wysychanie.

SMACINEGO!
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