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CQOKIT
Hovézi burger s BBQ majonézou, QO O ©

kfupavou slaninou, zampiony a vype¢enym chorizem

MinuT *



Potrebné vybaveni:

+ trouba a plech na peceni
+ velka panev

+ stredni miska

+ prkénko na krajeni

+ n0z

+ varecCka

Seznam dodanych surovin:

+ 400 g hovézich burgert Black Angus
+ 80g majonézy

+ 70g slaniny

+ 60g fimského salatu
+ 60g choriza

+ 60g rajcat

+ 50g BBQ omacky

*« 40g zampiona

+ 30g syru cCedar

+ 30g cibule cervené

+ 2ks  bulky

Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas

objednejte.

+ 15 ml rostlinného oleje
+ Spetka soli na dochuceni
+ kuchynsky papirovy ubrousek

CQOKIT

Priprava pred varenim

+ Chorizo nakrajime na nudlicky.

+ RajCata a Zampiony nakrajime na platky.

+ Cibuli nakrajime na tenké platky.

+ Majonézu a BBQ omacku smichame v misce
a dle chuti osolime.

+ Rozehrejeme troubu na 180 °C.

Pfriprava masa s oblohou

+ Maso z panve premistime na plech.

+ Na maso polozime zampiony, slaninu, chorizo

a navrch dame platky ¢edaru.
* Plech dame do trouby rozehraté na 180 °C
a peceme 6 minut.

Priprava oblohy

Panev rozehrejeme na vysokou teplotu.
Vlozime slaninu a chorizo.

Snizime teplotu na stfedni stupen a opékame
1 minutu.

Priddame Zampiony a opékame 1 minutu.
Suroviny vyjmeme z panve a odloZzime
stranou.

Priprava bulek

Panev utfeme ubrouskem a rozehrejeme na
vysoky stupen.

VlozZime bulky rozkrojenou stranou dolt

a snizime teplotu na minimum.

Opékame bulky 30 sekund.

Bulky oto¢ime a nechame 30 sekund v teplé
panvi.

Podélte se o vasi zkusenost s pfatelina € (O

Priprava masa

V panvi rozehiejeme 15 ml oleje (1 polévkova
IZice) na vysoky stupen.

VloZime maso a snizime teplotu na stredni
stupen.

Opékame 1 minutu z kazdé strany.

Priprava a servirovani

Spodni ¢ast bulek namazeme BBQ
majonézou. Dvé IZice si nechame na maso.
Na majonézu dame salat, rajcata a cibuli.
Vyndame maso z trouby a polozime na bulku.
Maso potfeme majonézou a zakryjeme horni
casti bulky.

Dobrou chut.

Dalsi recepty a uzitecné informace naleznete na www.cookit.cz



