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<T Lamb Halloumi Burger
Toplam 41 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Orta ~720 kcal

Lamb halloumi burger, baharatl1 kuzu köfteyi k1zarm1ş hellim, naneli yoğurt ve yumuşak ekmekle Akdeniz 
esintili bir burgere taş1r.

Malzemeler

Köfte için

• 650 gr Kuzu k1yma

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Kişniş

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 240 gr Hellim peyniri

• 4 adet Burger ekmeği

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 1 avuç Roka

Sos için

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Taze nane

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Kuzu k1yma, kimyon, kişniş, tuz ve karabiberi nazikçe kar1şt1r1n.

2. Kar1ş1mdan 4 köfte yap1p 10 dakika soğutun.

3. Yoğurt, doğranm1ş nane ve limon suyunu kar1şt1rarak sos haz1rlay1n.

4. Döküm tavay1 230°C üstüne 1s1t1p köfteleri her yüzü 4 dakika pişirin.

5. Hellimi dilimleyin ve ayn1 tavada her yüzü 1 dakika k1zart1n.

6. Burger ekmeklerini k1sa k1zart1n, soğan1 ince dilimleyin.

7. Ekmeklere naneli yoğurt, roka, kuzu köfte, hellim ve soğan koyup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hellimi köfteden sonra ayn1 tavada k1zartmak peynirin yüzeyine etin aromal1 yağ1n1 geçirir.



SERVIS  ÖNERISI

Sumakl1 soğan, köz biber ve ç1t1r patatesle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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