Burgery s Romadurem,
karamelizovanou cibulkou
a limetkovou majonézou

@ 40 minut narocnost @@OO

Ingredience (4 porce)

400 g mletého hovéziho masa

100 g slaniny

e 2 gervené cibule

100 g Romaduru

4 cherry raj¢ata nebo 1 velké rajce
* 4 menSi burgeroveé bulky

* 6 IZic majonézy

1 limetka

3 Izice JihoGeského masla

1 1Zicka olivového oleje

1 IZice titinového cukru

e sl

Cerstvé mlety pepf

Navod na pripravu:

Do panve dame Izici oleje a pfidame na platky nakrajenou cibuli. Restujeme na mirném plameni, dokud cibule
nezmékne a nezacne zlatnout. Pfidame cukr a nechame zkaramelizovat. Nakonec dochutime soli a octem.
Mezitim si na panvi dozlatova opeCeme platky slaniny.

Maso lehce osolime a opepfime, promichdme rukama a vytvarujeme C&tyfi placicky. Opeeme na vypeku

ze slaniny z obou stran dozlatova. Ke konci opékani na kazdy burger poloZime platek Romaduru a pfikryjeme
poklici, aby se syr roztekl. Do misticky dame majonézu, pfidame limetkovou §tavu a nastrouhanou kliru (dame
pozor, abychom nestrouhali bilou ¢ast limetky, ktera je horka) a promichame. Raj¢atka si nakrajime na tenka
kole¢ka. Na panvi nebo grilu ope€eme vnitfky burgerovych bulek s trochou JihoCeského masla. Na spodni ¢ast

bulky rozetfeme limetkovou majonézu, polozime raj¢atka, maso s rozteklym Romadurem a vrstvu karamelizované

cibule. Pfiklopime horni ¢asti bulky a propichneme Spejli, aby nam burgery drzely.




