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EV YAPIMI BURGER

2 adet hamburger ekmegi

1 yemek kasigdi aygicegdi yadi

2 yemek kagsidi domates sos

4-6 yaprak gébek marul

6 dilim cheddar peyniri

1 adet halka dilimlenmis domates
4-6 adet blyUk boy salatalik tursusu
1 adet halka dogranmig kirmizi sogan
Kofte Igin:

250 gram dana antrikot

100 gram yagli dana dos eti
Yarimsar cay kasig! tuz ve karabiber
2 yemek kasigi aycicegi yagi

Kofte icin eti keskin bir bicak ya da zirh yardimiyla iri pargalar halinde kiyin. Tuz ve karabiberi ekleyerek sadece
bir kez karigtirin. Kéfte harcini yogurmadan iki esit parcaya bélin. Ellerinizi islattiktan sonra yuvarlak ve kalin
kofteler hazirlayin. Izgara ya da dékim tavayi kizdirarak aygicegi yagi ile yaglayin. Fazlasini bir kagit haviu
yardimiyla alin. Damak tadiniza ve arzu ettiginiz pisme derecesine gore ortalama her bir tarafini G¢ger dakika
kadar pisirin. Kéfte igin eti keskin bir bigak ya da zirh yardimiyla iri pargalar halinde kesin. Tuz ve karabiberi
ekleyerek sadece bir kez karigtirin. Kéfte harcini yogurmadan iki esit pargaya boltn. Ellerinizi islattiktan sonra
yuvarlak ve kalin kofteler hazirlayin. 1zgara ya da dokum tavayi kizdirarak aygicegi yagdi ile yaglayin. Damak
tadiniza ve arzu ettiginiz pisme derecesine gore ortalama her bir tarafini liger dakika kadar pisirin. Servis igin
hamburger ekmeklerini yaglanmig 1zgara ya da tavada isitin. Alt kisimda kullanacaginiz ekmeklerin tizerlerine
domates sos surlin. Uzerine gdbek marul, domates, salatalik, kdfte, cheddar peyniri ve sogani pay ederek
yerlestirin. Diger ekmek pargalarini Gzerine yerlestirip sicak olarak servis yapin.
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