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UCLU MINI BURGER

https://www.elele.com.tr

Gedar peyniri

1 adet sogan

100 gr mantar

Isvigre peyniri (Swiss cheese)
2 dilim dana fime et

Truf yagi

3 adet patates

Parmesan peyniri

Mayonez

2 yemek kasigi zeytinyagi
Mini burger ekmegi

Koftesi igin:

400 gr kiyma

2 yemek kasigi galeta unu

1 adet yumurta

Yarim yemek kasigi karabiber
Ceyrek yemek kasigi tuz

2 yemek kasigi hardal

Koéfte malzemelerinin hepsini karistirip 1 dakika yogurun ve dinlenmeye birakin. Hazirladiginiz hargtan mini
burger ekmegdi buyUkligunde kofteler hazirlayin. Koftelerin her iki yliizinl 1zgarada 5 dakika pisirin. Mayonez ve
trif yagini karnigtinp, burger ekmeklerinin her iki tarafinin i¢ ylizeylerine sirin. Cheeseburger icin; 2 yemek kasigi
sogani soteleyerek karamelize haline getirin ve burger ekmeginin alt tabanina yerlegtirin. Kéfteyi pisirirken
Uzerine 2 adet ¢edar peynirini yerlestirin ve eriyene kadar tavada tutun. Karamelize soganin Gzerine
yerlestirdikten sonra burgerin Ust ekmegini kapatabilirsiniz.

Dana fime burger icin; 2 adet gedar peyniri eklenmis koftenin Uzerine yagda 20 saniye gevirdiginiz dana
flimeleri ilave etmelisiniz. Mantar&lsvigre peynirli burger i¢in; mantarlari zeytinyaginda soteleyin ve burgerin alt
kismina yerlestirin. Kéftenin Gzerine 1 adet Isvigre peyniri ekleyin ve kéfteyi peynir eriyene kadar tavada tutun.
Sonra mantarli harcin Uzerine koéfteyi yerlestirin.

Not: Soyulup, ince ince dilimlenen patatesleri kizartin. Uzerine triif yad: ve parmesan peyniri serptikten sonra
servis edebilirsiniz.
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