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<M Teriyaki Ananas Burger
Toplam 46 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Orta ~610 kcal Açl1k bar1 9/10

Teriyaki ananas burger, soya bazl1 parlak sosu, 1zgara ananas1 ve yüzde 20 yağl1 dana köftesiyle tatl1 tuzlu 
dengesi yüksek bir burgerdir.

Malzemeler

Köfte için

• 600 gr Dana k1yma (%20 yağl1)

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Sos için

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 1 diş Sar1msak

Servis için

• 4 adet Ananas halkas1

• 4 adet Susaml1 burger ekmeği

• 4 yaprak Marul

Yap1l1ş
1. Soya sosu, esmer şeker, pirinç sirkesi, rendelenmiş zencefil ve sar1msağ1 küçük tavada 5 dakika koyulaşt1r1n.

2. K1ymay1 dört köfte yap1n, tuz ve karabiberle tatland1r1n.

3. Ananas halkalar1n1 s1cak tavada her yüzü 2 dakika mühürleyin.

4. Döküm tavay1 230°C üstüne 1s1t1n ve köfteleri 3 dakika pişirin.

5. Köfteleri çevirin, teriyaki sosla f1rçalay1p 3 dakika daha pişirin.

6. Burger ekmeklerini k1zart1n ve altlar1na marul yerleştirin.

7. Köfte, 1zgara ananas ve 1 yemek kaş1ğ1 sosla burgerleri kapat1n.

PÜF  NOKTASI

Ananas1 köfteden önce mühürleyin, meyve suyu tavada hafif karamelize olur.



SERVIS  ÖNERISI

Susaml1 salatal1k turşusu ve f1r1n tatl1 patatesle servis edin.

Alerjenler

Gluten Susam Soya
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