Savrseni juneci burger

& Jednostavan

Kad su mi iz Ravli¢a javili da pripremaju novi proizvod — Junedéi burger, nitko nije bio sretniji od mene. lako veéinom volim sam
izabrati dobar komad mesa i zamoliti svog mesara da mi ga samelje u savrSenu kombinaciju za burger, nekad je prakti¢nije i
brze uzeti gotov burger koji samo brzinski mozete baciti na tavu ili rostilj, a za meso znamo da je jednako dobro Junetina je
uvijek najbolji izbor za burgere, a u Ravli¢u su nasli optimalnu kombinaciju krtog mesa i masnoce, koja je neophodna da se
burger ne bi presusio pri pe€enju i zadrzao so¢nost koja nam je svima u burgerima tako vazna.

S obzirom da vam za pripremu burgera ne moram pisati posebne recepte, napisat éu vam u kojoj kombinaciji smo mi probali
novi Ravliéev burger, mozda i vas inspirira za ru¢ak ovih dana...
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https://www.ravlic.com/novo/

Peciva

Ravli¢ Junedi burger
BBQ umak

Majoneza

Zelena salata ili rukola
Crveni ili ljubi¢asti luk

Svjeza rajcica
Chedar sir u listicima
Sol

Papar

Krudne mrvice
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Za hrskavi przeni luk, narezati luk na tanke trakice, dodati sol i papar i ostaviti 10 minuta.

Nakon 10 minuta luk ¢e pustiti malo tekucine, to ocijediti.

Dodati 2-3 Zlice kruSnih mrvica i prziti 2-3 min u dubokom ulju, izvaditi i staviti na papirnati ubrus da pokupi viSak masnoce.

Recept za BBQ umak pronadite ovdje. Preporu¢am da napravite vecu koli¢inu jer ga mozete Cuvati u hladnjaku i nekoliko
tiedana.

Peciva prerezati na pola i poprziti na tavi s rezane strane dok ne postane hrskava i zlatno smede boje.

Prije peCenja mesa pripremite sve sastojke, sloZite burgere jer se meso pece vrlo kratko pa da ga mozete na kraju samo dodati
i uzivati Sto prije u svjezini i so¢nosti koju svi volimo.

Meso peci 5 min s jedne strane na jako ugrijanoj tavi. Nakon 5 min okrenuti, staviti listi¢ (ili dva ) sira i peci jo§ 3 min.

Za klasi¢ni ,ourger menu“ kod nas se uvijek posluzuju peceni krumpiriéi  Uzivajte!
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https://dumbinakuhinja.com/ultimativni-bbq-umak/
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