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<D Mantarl1 Swiss Burger
Toplam 40 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~620 kcal Açl1k bar1 9/10

Mantarl1 Swiss burger, sulu dana köfteyi sotelenmiş mantar, erimiş İsviçre peyniri ve sar1msakl1 sosla 
birleştiren doyurucu burgerdir.

Malzemeler

Köfte için

• 600 gr Dana k1yma (%20 yağl1)

• 1.3 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.8 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 350 gr Kültür mantar1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 4 dilim İsviçre peyniri

• 4 adet Susaml1 burger ekmeği

Sos için

• 4 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Dijon hardal1

Yap1l1ş
1. Dana k1ymay1 4 eşit köfteye ay1r1p ortas1n1 hafifçe bast1r1n.

2. Kültür mantar1n1 ince dilimleyin.

3. Tereyağ1n1n yar1s1nda mantarlar1 8 dakika rengi dönene kadar soteleyin.

4. Mayonez, ezilmiş sar1msak ve Dijon hardal1n1 kar1şt1r1n.

5. Köfteleri s1cak tavada her yüzü 3 dakika pişirin, son bölümde İsviçre peyniri ekleyin.

6. Burger ekmeklerini kalan tereyağ1yla k1zart1n.

7. Ekmeklere sos, köfte, mantar ve üst ekmek koyup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mantarlar1 tavada kalabal1k etmeden pişirmek suyunu h1zl1 uçurur ve lezzetini yoğunlaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1na roka salatas1 ve f1r1n patates ekleyin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Susam Hardal
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