Domaci burger s Karicka syrom na panvicu a gril
typu halloumi

Potrebujeme

- Karicka syr na
panvicu a gril typu
halloumi Burger

- rimsky Salat

- paradajky

- Cervena cibula

- #Suroviny na burger
zemle:

- 500 g hladkej muky
- 250 ml mlieka

- 100 g masla

- 2 vajcia, z toho jedno
na potretie

- 1 PL cukru

- 1 PL soli

- 1 PL sInecnicového
oleja

- balenie suSeného
drozdia

- sezamové semienka
na ozdobenie

- #Dresing na burger
- 3 PL majonézy

- 1 PL hor¢ice

- 1 CL tamari séjova
omacka

-1 CL ke¢upu

- 1 kysla uhorka

Postup
1. ZmieSame suché ingrediencie.
2. Do mlieka vlejeme rozpustené maslo a premiesame.
3. Tekutd zmes viejeme do suchej zmesi a zamieSame

10.

11.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

vareskou.

. Priddme jedno vajce a cesto vymiesime, prekladame

ho z okrajov do stredu a prejdeme dokola po celom
obvode.

. Misku potrieme olejom, vlozime cesto a vrch cesta

potrieme olejom.

. Zakryjeme utierkou a cesto nechame kysnut pri

izbovej teplote 1,5 h.

. Dosku pomucime, cesto vyklopime a opat

premiesime prekladanim cesta do stredu.

. Rozkrojime a navazime 100 g kopky cesta.
. Vytvarujeme gulky, kOpky cesta po okrajoch

prekladdme prstami do stredu po celom obvode.
Cesto otocCime Svom nadol a zatiahneme ho

v spodnej Casti dlannami, aby bol vrch cesta hladky.
Gulky cesta uloZzime na papier na pecenie.
Potrieme rozSlahanym vajcom a posypeme
sezamom.

Nechdme po6sobit 20 minut.

PecCieme v rozohriatej rdre na 210 °C 17 minut.
Dresing pripravime rozmixovanim vsetkych surovin.
Kari¢ka syr na panvicu a gril typu halloumi Burger
ugrilujeme z oboch stran, priblizne 1 minutu.
Burger zeml'u rozkrojime, potrieme dresingom,
polozime ugrilovany Karicka syr na panvicu a gril
typu halloumi Burger, pridame platok paradajky,
kolieska Cervenej cibule, Salat. Vrchnd zeml'u

z vnutornej Casti potrieme dresingom a polozime na
Salat.

Tento recept ndm posiela:

narocnost:



cas:
porcie:



