Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie

Sladové s intenzivnou
chutou.

Ambasador
Corgon 4-sladovy

Pastiersky burger s grilovanou cibulou (tel'aci alebo
hovadzi, s bylinkovym maslom a slaninou, v zemli)

SUROVINY NA 4 PORCIE

* hovadzie alebo telacie mleté, maso zo
stehna alebo pliecka, 700 g

* sol

* korenie Cierne Cerstvo mleté

* bylinkovo-cesnakové maslo, (napr.
saturejka, estragén, cesnak, maslo), 4 PL
* masitad Udena slanina (4 hrubsie
platky), 60 g

* syr kaskaval, 4 platy

» zemla, 4 ks

* Grilovana cibula:

* stredne velka cibula, 4 ks

* sIne¢nicovy olej, 2 PL

* bambusové Spajdle, 4 ks

* Na dochutenie:

* horcica, keCup, majonéza, Salat,
paradajka

POSTUP

1. Maslo izbovej teploty pomieSame s prelisovanym cesnakom a
dokladne premieSame s mletym masom. Osolime, okorenime a
natrieme na obidve rezné strany prekrojenych zemli vo vrstve 5
- 7 mm, podla velkosti pouzitého peciva.

2. Cibul'u ocistime, nakrajame na hrubsie platky asi 12 - 15 mm
a napichneme na Spajdle tak, aby sa pri grilovani neoddelili.
Osolime, potrieme olejom a grilujeme z oboch stran dozlatista.
Ak pouZzijeme $alotku, nakrajame ju na $tvrtiny pozdizne.

3. Slaninu grilujeme do chrumkava 2 - 3 minuty z kazdej strany.
4. Zemle grilujeme najprv na strane s vrstvou mésa 5 - 7 minut,
obratime a kratko grilujeme do chrumkava aj z druhej strany.
Platok syra polozime na horlce maso, vzdy striedavo na spodné
polovice zemli.

5. Dochutime podla Zelania keCupom, horcicou alebo
majonézou. Pridame kolieska grilovanej cibule, Salatovy list a
platok paradajky.
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