DOMACI HAMBURGER

Maso (ingredience pro 4 osoby):

500 g hovéziho masa

3 Zloutky

2 Izicky sladké pariky

2 velké cibule nakrajené na jemno
IZicka soli

2 Izicky mletého pepre

20 ml oleje + olej na smazeni ¢i potirani na grilu
4 platky chedaru

zelenina (listovy salat, rajce, rukola..)
tatarska omacka na potreni

Postup:
Maso, Zloutky, cibuli, olej, sdl, pepf a sladkou papriku promichame v mise a tvarujeme hamburgery, které
grilujeme nebo smazime na panvi.

Houska (ingredience pro 4 osoby):
425 g hladké mouky

250 ml mléka

20 g drozdi

12 g krupicového cukru

8 g soli

25 g tekutého medu

38 g rostlinného oleje

sezamova seminka na posypani
vejce na potreni

Postup:

Ve vlazném mléce rozmichame cukr, rozdrobime do né&j droZdi a na teplém misté nechdme vzejit kvasek. Pak
pridame s@l, mouku, med (radé&ji méné nez vice) a odvazené mnozstvi rostlinného oleje. Vypracujeme tuzsi
tésto a nechdme zakryté na teplém misté asi hodinu kynout. Vykynuté tésto rozdélime na 4 kousky Kazdy
kousek bude vazit asi 160 g. Z jednotlivych kouskd vytvarujeme bulky. SnaZime se nepfidavat moc mouky,
aby tésto zlstalo nadychané. Bulky polozime na plech vylozeny papirem na peceni a nechte kynou po dobu,
nez se zahieje trouba. Nastavime ji na 200 °C. Jakmile je trouba nahfata, potfeme vSechny bulky rozslehanym
vajickem a posypeme sezamem. Pak viozime do trouby na stfedni rost a pe¢eme zhruba 20 minut.

Hotové hamburgerové housky rozkrojime a mizeme potfit tatarkou, vynikajici je rovnéz slaninada. Poté
vloZime upecené mleté maso. Na néj poté pokladame platek chedaru a zeleninu dle libosti.
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