Krati hamburger (receptura €. 1):

Suroviny 10 porci (g)
Olivovy olej 34
Zampiony 500
Cesnek 100
Worcester 50

Domaci keCup (receptura ¢. 2) 70

Krati mleté maso 1500

sul 13

Pepf 3

Na kompletaci burgeru

Hamburgerova bulka (receptura ¢. 3) 900
Guacamole (receptura €. 4) 820
Lollo salat 150
Rajce 350
Schwarzwaldska Sunka 150

Karamelizovana Cervena cibule (receptura ¢.5) 88

Priloha s dopliikem
Smazené batatové hranolky (receptura ¢. 6) 600
Domaci keCup (receptura ¢. 2) 350

Technologicky postup pripravy:

Na rozehfatou panev s olivovym olejem priddme jemné krajené Zampiony a restujeme tak dlouho,
dokud houby nepusti tekutinu. Pfiddme prolisovany ¢esnek, worcesterovou omacku, domdci kecup a
lehce zarestujeme. Prochladlou smés Zampion( pfiddme do nadoby s mletym kritim masem a peclivé
promichdame. Z miSeniny tvarujeme placky, které vklddame na predehfaty, olejem potfeny gril a
opékame. Hotové hamburgerové placky klademe na predem pfipravenou obloZzenou spodni cast
opecené hamburgerové bulky s guacamole, karamelizovanou cervenou cibuli, lollo saldtem a platky
rajcat. Navrch klademe platky opecené schwarzwaldské Sunky a pfiloZime vrchni ¢ast opecené,
olivovym olejem potfené hamburgerové bulky. Hotovy burger upevnime Spejli.



Domaci kecup (receptura €. 2)

Suroviny

Olivovy olej

Cibule

Cesnek

Zazvor

Palivé paprikové viocky
Nové koreni mleté
Raj¢atovy protlak
Konzervovana rajcata
Trtinovy cukr
Jable¢ny ocet

il

Pepr ¢erny

Technologicky postup ptipravy:

Na rozehtatou panev s olivovym olejem pfidame nahrubo krajenou cibuli a restujeme do zméknuti.
Priddme na platky krajeny ¢esnek, sekany zazvor, pélivé paprikové vlocky, pepf, nové koreni, rajcatovy
protlak a spole¢né kratce zarestujeme. Poté pfidame loupana konzervovana rajcata véetné Stavy,
tftinovy cukr, sdl a jableény ocet. Spoleéné promichame a dusime do zhoustnuti. Poté smés prelijeme
do Cisté nddoby a ponornym mixérem vymichame do hladka. Hotovy kecup dochutime cukrem, soli a

peprem.

10 porci (g)
20
70
30
40
2,5
1
55
400
70
35
5

1



Hamburgerové bulky (receptura ¢. 3)

Suroviny 10 porci (g)
Hladka mouka 420

Vejce 60

Zloutky 32
Slunecnicovy olej 133

Mléko 200
Mouckovy cukr 33

Drozdi 35

sal 2

Loupana sezamova seminka 2

Technologicky postup pripravy:

Do pfipravené nddoby nalijeme vlazné mléko, ke kterému pfiddme mouckovy cukr a rozdrobime do
néj drozdi. V teplé mistnosti nechame vzejit kvasek. Ve druhé nadobé smichdme prosatou mouku, stl,
vejce, slunecnicovy olej a kvasek. Suroviny spolec¢né zapracujeme, a poté na pomoucené pracovni plose
prohnéteme v hladké sjednocené tésto. Takto zpracované tésto prendame do Cisté nadoby, poprasime
hladkou moukou a nechdme v teplé mistnosti kynout. Po vykynuti tésto znovu lehce prohnéteme,
rozdélime na jednotlivé porce a tvarujeme uUhledné bochanky, které skldddme na plech vylozeny
pecicim papirem. Takto pfipravené porce potieme Zloutky, lehce posypeme loupanymi sezamovymi
seminky, vklddame do predehraté trouby a peceme. Po upeceni vyjmeme ztrouby a nechame
vychladnout.



Guacamole (receptura ¢. 4)

Suroviny 10 porci (g)
Avokado 430

Rajce 280
Cervend cibule 150

Limeta 70

Cerstvy koriandr 15

Chilli papricka 1

il 2

Pepfr 1

Technologicky postup pfipravy:

Ptipravené suroviny peclivé omyjeme a osusime. Avokado podélné rozpllime, vyjmeme pecku a
vydlabeme duZinu, kterou vloZime do pfipravené nadoby. DuZinu avokdda rozmélnime vidlickou,
pfiddme limetovou $tavu a nakrdjenou duZinu z oloupanych rajéat (rajéatové concasse), jemné
krajenou cervenou cibuli a nasekany cerstvy koriandr. Dochutime chilli paprickou, soli a pepfem. Dobie
promichame a nadobu dobre zakryjeme.



Karamelizovana cervena cibule (receptura €. 5)

Suroviny 10 porci (g)
Cerveni cibule 500

il 3

Vinny ocet 50

Pept 1

Trtinovy cukr 40

Olivovy olej 15

Technologicky postup pfipravy:

Do hrnce s olivovym olejem vsypeme na hruba kolecka krajenou cervenou cibuli, dobfe promichame a
pod poklickou dusime do zméknuti. Pfiddme tftinovy cukr, zastfikneme vinnym octem a michame do
rozpusténi cukru. Osolime, opepfime a vafime tak dlouho, dokud se $tdva nezméni v husty sirup.
Hotovou karamelizovanou cibuli nechame vystydnout.

DOBROU CHUT!



