>ET YEMEKLERI

HIK Burger

Toplam 34 dk Haz1rlDo dk - Pisirme 14 dk 4 kisilik Orta ~540 kcal Aclllbarn0/10

Elk burger, yagslgeyik etini soguk tereyagHdestegi, k1sgiksek 1sthihirleme, cheddar ve hardalll
mayonezle sulu tutar.

Malzemeler

Kofte icin
* 640 gr Geyik eti klymasl
» 2 yemek kasfISoJuk tereyagl
« 1 tatikas@Tuz
« 0.5 cay kas@iKarabiber

« 1 yemek kas@iMWorcestershire sosu
Servisigin

« 4 dilim Cheddar peyniri

« 4 adet Burger ekmegi

« 1 avu¢ Roka
e 1 adet KlIrmknfjan

Sos icin
« 3 yemek kasiMayonez
1 yemek kasfiDijon hardall

YapH¥1

1. Geyik eti klymasMbrcestershire sosu ve rendelenmis soguk tereyaglylayevsekce harmanlayln.
2. HarcH kofteye aylripisirmeden hemen dnce tuz ve karabiberle tatland1rln.

3. Dokum tavayR30°C Uzerine 1slktfteleri 3 dakika mihurleyin.

4. Kaofteleri gevirin, Ustlerine cheddar koyup 3 dakika daha pisirin.

5. Ekmekleri kesik ytizlerinden 1 dakika k1zartln.

6. Mayonez ve Dijon hardallrkar§tlrigkmeklere surin.

7. Roka, klrmkofan ve elk koftesiyle burgerleri bekletmeden servis edin.

PUF NOKTASI

Geyik eti yagsloldugu icin rendelenmis soguk tereyaglifarca gomup orta pismis noktayecirmeyin.



SERVIS ONERISI

Flrlatlatates, roka ve Uzim sirkeli lahana salataslylaervis edin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta Hardal

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/elk-burger



