KIKKOMAN'

Hovezi burger s karamelizovanou cervenou cibulkou

Celkovy cas vareni 40 min. 40 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.356 kJ / 802 kcal

INGREDIENCE

L Porce

2 polévkove olivového oleje

IZice
Kousek masla

2 velké cervené cibule,
nakrajené na tenke
platky

2 polévkove svétlého trtinového

IZice cukru

500 g kvalitniho hovéziho

mletého masa
2 polévkove jemné nasekaneé cerstvé
IZice petrzelky
2 polevkove jemné nasekaného
IZice cerstvého tymianu
8 polévkové Kikkoman Teriyaki
IZice omacka s pecenym
Cesnekem
mala hlavka ¢ekanky
radicchio, nakrajena na
jemné prouzky
brioSkové burgerové
housky, rozkrojené a
opecené feznou stranou
doll
avokada, nakrajena na
platky

1

Tuky: 46,2 g Bilkoviny:35,9g
Sacharidy: 59,8 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Rozehfrejte 1 IZici oleje s maslem na mirném ohni
na panvi. Pridejte nakrajenou cibuli a cukr. Za
obcasného michani restujte asi 30 minut, dokud
cibule nezmékne a nezkaramelizuje. Ochutte soli a
peprem.

Krok 2

Mezitim smichejte mleté maso s petrzelkou a
tymianem. Osolte a opeprete. Vytvarujte 4
burgery. Jakmile je cibule hotova, vyjméte ji z
panve a udrZujte v teple. Panev vytrete papirovou
utérkou, pridejte zbyvajici olej a opecte burgery
3—-4 minuty z kazdé strany. Poté pridejte Kikkoman
Teriyaki Cesnek a nechte jesté nékolik minut dusit,
priemz je pravidelné potirejte omackou, aby
ziskaly bohatou chut.

Krok 3

Na spodni ¢ast opecené briosky dejte trochu
nakrajeného salatu radicchia, poté burger, IzZici
zbylé teriyaki omacky, vrstvu karamelizované
cibule a platky avokada. Priklopte horni ¢asti
housky.

Krok &

Pro BBQ variantu: Potfete burgery olejem a grilujte
je 3—4 minuty z kazdeé strany (podle intenzity Zaru).
Na zavér potrete teriyaki omackou a nechte jesté
chvili grilovat.
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