Cedarl Fiime Kaburga
Burger

Hamburger yaparken en 6nemli
bilesen tabi ki hamburger
koftesidir. Amasya Et Uriinleri A
fabrikasinda kaburganin tzerindeki i VDE.
yagli kisimdan c¢ikartilan etle
yapilan 6zel hamburger koftesi,
1zgarada piserken igerigindeki yag
sayesinde kurumayarak sulu ve lezzetli olarak pisirilmeye en uygun ettir. Ayrica kémur
1zgarasinda pisiremediginiz zamanlarda igerisine ekleyeceginiz dana fiime ile o isli
mangal tadini yakalayabilirsiniz.
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MALZEMELER

1/2 paket Amasya Et Urlinleri Kaburga Hamburger Kofte (4x80gr)
1 paket Amasya Et Urlinleri Dana Fime Et (130 gr)

4 dilim gedar peyniri

2 dilim domates

4 dilim marul

2 dilim beyaz sodan

2 adet salatalik tursusu (uzunlamasina dilimlenmis)

2 adet hamburger ekmedi
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YAPILISI

Izgara tavasini isitip Gzerine hamburger koftesini koyun ve bir dakika sonra arka tarafini
gevirin. Kofteniz piserken birer dakika arayla arkali 6nli gevirerek pisirin.

Toplamda pisirme siresinin 4 dakikayl gegmemesine dikkat edin.

En son Uzerine gedar peynirini koyup bir kapak kapatin ve peynirin erimesini bekleyip
ocaktan alin.

Hamburger ekmeginizi ikiye kesip alt kismindan baslayarak sirasiyla marul, domates,
salatalik tursusu, hamburger kéftesi, dana fime et, beyaz sodan, gedar peynirli
hamburger koftesi ve tekrar marul koyarak tamamlayin.

icerisine sevdiginiz soslardan ekleyebilirsiniz (mayonez, ketcap, hardal, barbekii sos
gibi). Ayrica dilerseniz hamburgerinizi ortadan ikiye kesip kesilen ylizeylerini tekrar
kizgin 1izgara tavasina koyarak izgara izi verebilirsiniz.

PUf Noktalari: Koftenizi pisirirken bir tarafinin gok fazla pisip kurumasina izin vermeyin.
Dlzenli araliklarla arkali 6nll gevirerek pisirirseniz daha sulu ve lezzetli hamburger
koftesi pisirmis olursunuz.
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