DA NE BO POTREBNO STATI V VRSTI

Domaci slastn1 hamburger

Naj vam v pocitnicah polepsa dan.

SESTAVINE (za 4 hamburgerje):
Za slastne bombetke:

- 300 g moke

- 20 g masla

- Tgsoli

- 7 gsladkorja

- 1,5 dl mla¢nega mleka

- 10 g kvasa

- 1jajce

- sezam

Za najboljsi domaci hamburger:
- 4 pleskavice

- 8rezin slanine

- 4 rezine sira (chedar v listi¢ih)

- 4 liste solate

- 1 paradiznik

- 4 majhne kisle kumarice

- koscek pora ali mlade cebule

- omaka za hamburger (majoneza, gorcica,
voda kislih kumaric, kis, sladkor, mleti

¢esen, mleta rdeca paprika )
- olivno olje

PRIPOMOCKI:

velika plasti¢na posoda
majhna plasti¢na posoda (za kvasni
nastavek)

Zlica/zlicka

noz

rezalna deska

pekac

ponev

peki papir

copic

kuhinjska krpa



PRIPRAVA HAMBURGERJA

1. korak
V manjsi posodi pripravimo kvasni nastavek. Kvas nadrobimo na majhne koscke, ga
sladkamo in prelijemo z mlaénim mlekom. Nastavek poc¢asi premesamo, ga pokrijemo s
kuhinjsko krpo in ga za 15 minut pustimo vzhajati. Medtem moko presejemo v veliko posodo
in jo ob robu solimo. VV moko pripravimo jamico, v katero pocasi zlijemo vzhajan kvasni
nastavek.

2. korak
Moko in kvasni nastavek dobro pregnetemo, da dobimo testo, ki se ne prijema rok in
oblikujemo kepo. Maslo odtehtamo, ga nareZemo na majhne kocke in ga vgnetemo v kepo
testa. Tako bodo nase bombetke maslene in bodo hamburgerju dale slajsi okus. Dobljeno testo




3. korak
Medtem imamo ¢as, da pripravimo najbolj$o omako. Potrebujemo manjso plasti¢no posodo s

pokrovom. V posodo damo tri zlice majoneze, pol zlice gorcice, zlicko sladkorja, tri zlice
vode kislih kumaric, pol zli¢ke kisa, potresemo s sladko papriko in mletim ¢esnom ter dobro
premesamo. Ce je omaka preved tekoca, dodamo $e malo majoneze ali goréice, odvisno od
okusa dobljene omake. Omako pokrijemo s pokrovom in jo shranimo v hladilnik.

4. korak
Testo Se vedno vzhaja, zato imamo Cas narezati Se vse ostale dodatke. Tudi te pokrijemo s

folijo in jih do zadnjega trenutka pripravljene hranimo v hladilniku.




5. korak
Vzhajano testo pomokamo in ga vzamemo iz posode. Malo pregnetemo ter ponovno
oblikujemo kepo, ki jo razrezemo na Stiri enake dele. 1z vseh delov oblikujemo bombetke, ki
jih polozimo na pekac¢ s premazanim peki papirjem. Razzvrkljamo jajce in bombetke
premazemo z njim. Bombetke prekrijemo s prozorno folijo in jih pustimo vzhajati Se dodatnih
30 minut. Po 30 minutah jih ponovno premazemo z jajcem ter jih posujemo s sezamom.

- ]

6. korak

Bombetke pecemo v pecici, ogreti na 200 stopinj, 20 minut, da zlato porumenijo. Pecene
ohladimo na reSetki.




7. korak
Ko so bombetke ohlajene, jih prerezemo na pol. Ce Zelimo dobiti $e bolj hrustljav spodnji del
hamburgerja, ga dodatno popecemo v ponvici.
Na olivnem olju spe¢emo pleskavice ter popecemo narezano slanino.
Vse pripravljene dodatke in omako pripravimo na mizo, da si lahko vsak ¢lan druzine
pripravi hamburger po lastni zelji.

v
.




