PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Mini Hamburgerler

Ev yapimi kofteli ve 6zel mayonezli sosla kolay mini hamburger tarifi. 20 dakikada

hazir, kiymali ve slider ekmekli mikemmel mezeler.

5 min 15 min 20 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 10 ekmek « 0.5 yemek kasigi tuz

« 11libre kiyma + O karabiber

» Tsogan « 3 yemek kasigi mayonez

« 0.5 yemek kasigi hardal « 2 yemek kasigi tursu suyu

« 1yemek kasigi sirke - 0.5 yemek kasigi pul biber

Yapilist

o Et karisimini hazirlayin

1 sogani buyuk bir karistirma kasesinde kutu rendesi ince deliklerini kullanarak rendeleyiniz. 500g kiyma, 1/2 yemek
kasigi hardal, 1yemek kasigi tuz, 1/2 yemek kasigi karabiber ekleyin ve ellerinizle yaklasik 30 saniye sadece karisana

kadar nazikge karigtirin.

o Et karisimini 10 esit parcaya bolin ve her birini yaklagik 6 cm genisliginde ve 1 cm kalinliginda kofte seklinde

sekillendirin, pisirme sirasinda kaguldukleri icin mini ekmeklerinizden biraz daha genis yapin.

o Ozel sosu hazirlayin

Kucguk bir kasede 3 yemek kasigi mayonez, 2 yemek kasidi tursu suyu ve 1/2 yemek kasigi toz biberi ptrtizstiz olana

kadar karigtirin. Bir kenara koyun.

° Kafteleri pisirin
Buyuk yapismaz tavayi orta-ytksek ateste yaklasik 2 dakika kizgin olana kadar isitin. Kofteleri fazla sikistirmadan

ekleyin ve alt tarafi altin kahverengi olup tavadan kolayca ayrilana kadar 3-4 dakika pisirin.

e Kofteleri cevirin ve i¢ sicaklik 71°C'ye (160°F) ulasana ve bastirildiginda sular berrak akana kadar 3-4 dakika daha
pisirin.



o Ekmekleri hazirlayin
Kofteler pismeyi bitirirken, 10 mini hamburger ekmegini dnceden dilimlenmemisse ikiye kesin. Her ekmegin hem st

hem de alt kismina ince bir 6zel sos tabakasi strun.

o Birlestirin ve servis edin

Hazirlanmis her ekmegin alt yarisina bir sicak kofte yerlestirin, ardindan diger ekmek yarisiyla Ustint kapatin.
Kofteler hala sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

380 328 18g 138 g 38 502mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Koftelerinizde en iyi doku ve tutunma icin tek 6gutimltk kiyma kullanin.
Aromalari esit dagitmak ve blytk pargalar olmadan nem eklemek icin sogani ince rendeleyeriniz.

Et karisimini fazla karistirmayin - yumusak kofteler elde etmek icin malzemeleri sadece esit dagilana kadar

karigtirin.

Pisirme sirasinda sismesini énlemek icin her kéftenin ortasina bir cukur agin.

Aromalarin karigmasi icin mayonez sosunu servis etmeden énce en az 10 dakika bekletin.

Kofteleri yag eklemeden yapismaz veya iyi baharatlanmis tavada pisirin - yag icerigi yeterli pisirme ortami saglar.
Daha iyi doku icin ekmekleri hafifce kizartin ve sostan islanmasini énleyin.

En iyi doku ve sicaklik kontrasti icin montajdan hemen sonra servis edin.




