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BURGER JAGNIECY sktadnik:

Z A Na burgery:
SRO DZI EM NOMORSKI e 500g mielonego miesa jagniecego
1 mafa cebula, drobno posiekana
2 zabki czosnku, drobno posiekane
1tyzeczka suszonego oregano
1tyzeczka suszonego tymianku
1 tyzeczka mielonej kolendry
Sol i pieprz do smaku
1jajko
2 tyzki butki tartej (opcjonalnie)
Dodatki:
e 4 petnoziarniste butki do burgerow
e 4liscie safaty rzymskiej
e 1sredni pomidor, pokrojony w plastry
* 1czerwona cebula, pokrojona w cienkie plastry
. * 100g sera feta, pokruszonego
~ Sos tzatziki:
e 200g jogurtu greckiego
e 1/2 ogorka, startego na tarce o grubych oczkach
1zabek czosnku, drobno posiekany
1tyzka swiezego soku z cytryny
1tyzka oliwy z oliwek
1tyzka posiekanego swiezego koperku
Sol i pieprz do smaku

Sposadb przygotowania:
1. Przygotowanie burgerow:
o W duzej misce wymieszaj mielone mieso jagniece, cebule, czosnek, oregano, tymianek, kolendre, sdl,
pieprz, jajko oraz butke tartg (jesli uzywasz).
o Uformuj z mieszanki 4 kotlety o rownej wielkosci.
o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na srednim ogniu. Smaz burgery przez okoto 5-6 minut z kazde;
strony, az beda dobrze przypieczone.
2.Przygotowanie sosu tzatziki:
o Startego ogorka przetdz na sitko i lekko posol. Odstaw na 10 minut, aby odciekt nadmiar wody.
o W misce wymieszaj jogurt grecki, odcisniety ogorek, czosnek, sok z cytryny, oliwe z oliwek oraz
koperek. Dopraw sola i pieprzem do smaku.
3.Skfadanie burgerow:
o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na grillu lub w tosterze.
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o Na warzywa potoz usmazony kotlet jagniecy.

Na koniec dodaj pokruszong fete i obficie polej wszystko sosem tzatziki.
Przykryj gorna potowka butki.

Smacznego!
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BURGER BIBIMBAP PO Skladniki:
Na burgery:

KOREANSKU * 500g mielonego miesa wotowego (lub opcjonalnie
drobiowego)
1tyzka sosu sojowego
1 tyzeczka oleju sezamowego
1tyzeczka mielonego czosnku
1tyzeczka mielonego imbiru
e Soli pieprz do smaku
Dodatki:
e /4 petnoziarniste butki do burgerow
e 1marchewka, starta na cienkie paski
1 ogorek, pokrojony w cienkie plastry
1 szklanka kietkow sojowych, blanszowanych
1 szklanka szpinaku, blanszowanego
4t jajka, usmazone na sadzone
e 1/4 szklanki kimchi (opcjonalnie)
Sos gochujang:
o 2 tyzki pasty gochujang (koreanska pasta chili)
1tyzka sosu sojowego
1tyzka octu ryzowego
1tyzka miodu lub syropu klonowego
1tyzka oleju sezamowego
1tyzeczka mielonego czosnku

Sposob przygotowania:
1. Przygotowanie burgerow:
o W duzej misce wymieszaj mielone mieso wotowe, sos sojowy, olej sezamowy, mielony czosnek, mielony imbir,
sol i pieprz.
o Uformuj z mieszanki 4 kotlety o rownej wielkosci.
o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na Srednim ogniu. Smaz burgery przez okoto 5-6 minut z kazdej strony, az
beda dobrze przypieczone.
2.Przygotowanie sosu gochujang:
o W matej misce wymieszaj paste gochujang, sos sojowy, ocet ryzowy, miéd (lub syrop klonowy), olej sezamowy i
mielony czosnek, az powstanie jednolita masa.
3.Przygotowanie dodatkow:
o Marchewke, ogorek, kietki sojowe i szpinak przygotuj wczesniej, aby byty gotowe do podania.
o Usmaz jajka na sadzone, pozostawiajac zottka lekko ptynne.
4. Sktadanie burgerow:
o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na grillu lub w tosterze.
o Na dolng potowke kazdej butki potoz lis¢ safaty, nastepnie usmazony kotlet wotowy.
o Na kotlet potdz marchewke, ogorek, kietki sojowe, szpinak oraz kimchi (jesli uzywasz).
o Polej wszystko sosem gochujang.
o Na koniec potdz na wierzchu usmazone jajko.
o Przykryj gorng potowka butki.



BURGER KREWETKOWY PO sktadniki:
JAPONSKU Na burgery:

e 500g surowych krewetek, obranych i pozbawionych
ogonkow
e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 1tyzka sosu sojowego
e 1tyzka sosu rybnego
* 1tyzeczka swiezo startego imbiru
e 11yzeczka oleju sezamowego
* 1tyzka posiekanej swiezej kolendry
e 1jajko
e 2 tyzki butki tartej (opcjonalnie)
e SOl i pieprz do smaku
Dodatki:
e /4 petnoziarniste butki do burgerow
1 awokado, pokrojone w plastry
1 ogorek, pokrojony w cienkie plastry
1 szklanka swiezej rukoli
4 liscie nori (opcjonalnie), pociete na kawatki pasujace
do butek
e 1/2 szklanki kimchi (opcjonalnie)
Sos wasabi-mayo:
* 1/2 szklanki majonezu (najlepiej domowego lub
lekkiego)
 11yzeczka pasty wasabi (wiecej, jesli lubisz ostrzejsze
smaki)
* 1tyzeczka soku z cytryny
¢ 11yzka sosu sojowego

Sposadb przygotowania:
1. Przygotowanie burgerow:
o Potowe krewetek zmiksuj w blenderze na gtadka mase.
o Druga potowe krewetek posiekaj na mate kawafki.
o W duzej misce wymieszaj zmiksowane i posiekane krewetki, czosnek, sos sojowy, sos rybny, starty imbir, olej
sezamowy, kolendre, jajko, butke tarta (jesli uzywasz), sol i pieprz.
o Uformuj z mieszanki 4 kotlety o réwnej wielkosci.
o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na srednim ogniu. Smaz burgery przez okoto 4-5 minut z kazdej strony, az
beda dobrze przypieczone i rozowe krewetki stang sie matowe.
2.Przygotowanie sosu wasabi-mayo:
o W matej misce wymieszaj majonez, paste wasabi, sok z cytryny i sos sojowy, az powstanie jednolita masa.
3.Przygotowanie dodatkow:
o Awokado, ogorek, rukole i kimchi przygotuj wczesniej, aby byty gotowe do podania.
4. Sktadanie burgerow:
o Butki przekrdj na pot i lekko podpiecz na grillu lub w tosterze.
o Na kotlet potoz plastry awokado, ogorek, rukole oraz kimchi (jesli uzywasz).
o Polej wszystko sosem wasabi-mayo.
o Przykryj gorng potowka butki.



BURGER TANDOORI Z PANEEREM ;SPOS(')b przygotowania:
: 1.Marynowanie paneeru:

o W duzej misce wymieszaj jogurt naturalny,
paste tandoori, sok z cytryny, mielony kmin,
mielong kolendre, kurkume, chili w proszku i
sol.

o Dodaj plastry paneeru do marynaty,
upewniajac sie, ze s3 rownomiernie pokryte.
Przykryj i odstaw na co najmniej 30 minut
(mozna na catg noc w lodowce).

2.Przygotowanie paneeru:

o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na srednim
ogniu.

o Grilluj plastry paneeru przez 3-4 minuty z
kazdej strony, az beda ztociste i lekko
przypieczone.

3.Przygotowanie sosu mietowego:

o W matej misce wymieszaj jogurt naturalny,
drobno posiekane liscie miety, sok z cytryny,
sol i pieprz.

Skladniki:
Na burgery:
e 400g paneeru (indyjskiego sera),
pokrojonego w plastry o grubosci 1 cm
e 1/2 szklanki jogurtu naturalnego
e 2 tyzki pasty tandoori
e 1tyzka soku z cytryny
e 1tyzeczka mielonego kminu

e 11yzeczka mielonej kolendry :

e 1/2 tyzeczki kurkumy 4. Przygotowanie dodatkow:

e 1/2 tyzeczki chili w proszku o Cebule, pomidora, ogorka i liscie szpinaku lub

e S6l do smaku rukoli przygotuj wczesniej, aby byty gotowe
Dodatki: do podania.

e 4 petnoziarniste butki do burgeréw : 5. Skladanie burgerow:

* 1czerwona cebula, pokrojona w cienkie o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na grillu

plastry lub w tosterze.

* 1 pomidor, pokrojony w plastry o Na dolng potowke kazdej butki potdz kilka lisci

* 1ogorek, pokrojony w plastry szpinaku lub rukoli, nastepnie plastry

* 1szklanka swiezych lisci szpinaku lub rukoli: grillowanego paneeru.

e Swieza kolendra do dekoracji
Sos mietowy:
e 1/2 szklanki jogurtu naturalnego
e 1/4 szklanki $wiezych lisci miety, drobno
posiekanych
e 1tyzeczka soku z cytryny
e SOl i pieprz do smaku

o Na paneer potoz plastry pomidora, ogorka i
cebuli.

o Polej wszystko sosem mietowym.

o Posyp Swieza kolendrg dla dodatkowego
smaku i dekoracji.

o Przykryj gorna potowka butki.



KUBANSKI BURGER Z
WIEPRZOWINA MOJO

Sktadniki:
Na wieprzowing mojo:

e 500g poledwicy wieprzowej lub schabu bez kosci

1/2 szklanki soku z pomaranczy
1/4 szklanki soku z limonki
4 zabki czosnku, drobno posiekane
1tyzka Swiezego oregano, posiekanego (lub 1
tyzeczka suszonego)
e 1tyzeczka mielonego kminu
e 1/4 szklanki oliwy z oliwek
e SOl i pieprz do smaku
Dodatki:
e /4 petnoziarniste butki do burgerow
 1awokado, pokrojone w plastry
1 czerwona cebula, pokrojona w cienkie plastry
1 ogorek, pokrojony w cienkie plastry
1 szklanka swiezych lisci rukoli
4 plastry sera szwajcarskiego (opcjonalnie)
e 1/2 szklanki pikli z jalapeno (opcjonalnie)
Sos mojo:
e 1/4 szklanki soku z pomaranczy
e 2 tyzki soku z limonki
e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
 1tyzka Swiezego oregano, posiekanego (lub 1/2
tyzeczki suszonego)
e 2 tyzki oliwy z oliwek
e SOl i pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

1.Marynowanie wieprzowiny:

o W misce wymieszaj sok z pomaranczy, sok z
limonki, czosnek, oregano, mielony kmin,
oliwe z oliwek, sol i pieprz.

o UmiesC wieprzowine w marynacie,
upewniajac sie, ze jest rownomiernie
pokryta. Przykryj i odstaw na co najmniej 1
godzine (najlepiej na catg noc w lodowce).

2. Przygotowanie wieprzowiny:

o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na
$rednim ogniu.

o Grilluj wieprzowine przez 5-7 minut z kazdej
strony, az bedzie dobrze przypieczona i
osiggnie temperature wewnetrzng 70°C.

o Pozwol wieprzowinie odpoczac przez kilka
minut, a nastepnie pokroj na cienkie plastry.

3.Przygotowanie sosu mojo:

o W matej misce wymieszaj sok z pomaranczy,
sok z limonki, czosnek, oregano i oliwe z
oliwek. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

4. Przygotowanie dodatkow:

o Awokado, cebule, ogorka i rukole przygotu;
wczesniej, aby byty gotowe do podania.

5.Sktadanie burgerow:

o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na
grillu lub w tosterze.

o Na dolng potowke kazdej butki potoz kilka
lisci rukoli, nastepnie plastry grillowane;
wieprzowiny.

o Na wieprzowine potoz plaster sera
szwajcarskiego (jesli uzywasz), nastepnie
plastry awokado, ogorka i cebuli.

o Polej wszystko sosem mojo i dodaj pikle z
jalapeno (jesli uzywasz).

o Przykryj gorng potowka butki.



BURGER MUSAKA PO GRECKU :
: Sposob przygotowania:
S Przygotowanie burgerow:

o W duzej misce wymieszaj mielone mieso
jagniece, cebule, czosnek, oregano, tymianek,
cynamon, mielong kolendre, sol, pieprz, jajko
oraz butke tarta (jesli uzywasz).

o Uformuj z mieszanki 4 kotlety o réwnej
wielkosci.

o Rozgrzej grill lub patelnie grillowg na srednim
ogniu. Smaz burgery przez okoto 5-6 minut z
kazdej strony, az beda dobrze przypieczone.

2. Przygotowanie grillowanych baklfazanow:

sktadniki: o Plastry baktazana posol i odstaw na 10 minut,
Na burgery: aby pozbyc¢ sie nadmiaru wody. Nastepnie
e 500g mielonego miesa jagniecego (mozna uzy¢ mieszanki = osusz papierowym recznikiem.
z wotowing) o Posmaruj plastry baktazana oliwa z oliwek,
e 1 mata cebula, drobno posiekana dopraw sola i pieprzem.

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 1tyzeczka suszonego oregano

e 1tyzeczka suszonego tymianku

e 1/2 tyzeczki cynamonu

o Grilluj bakfazany przez okoto 3-4 minuty z
kazdej strony, az bedq miekkie i lekko
przypieczone.

e 1/2 tyzeczki mielonej kolendry 3.Przygotowanie sosu tzatziki:

e SOl pieprz do smaku : o Startego ogorka przetoz na sitko i lekko
* 1jajko : posdl. Odstaw na 10 minut, aby odciekt
e 2 fyzki bufki tartej (opcjonalnie) nadmiar wody.

Na grillowane bakfazany:
e 1duzy bakfazan, pokrojony w plastry o grubosci 1 cm
e 2 tyzki oliwy z oliwek
e SOlipieprz do smaku

o W misce wymieszaj jogurt grecki, odcisniety
ogorek, czosnek, sok z cytryny, oliwe z oliwek
oraz koperek. Dopraw solg i pieprzem do

Dodatki: smaku.
e 4 petnoziarniste butki do burgerow : 4 .Skiadanie burgerow:
* 1 pomidor, pokrojony w plastry : o Butki przekrdj na pot i lekko podpiecz na
e 1czerwona cebula, pokrojona w cienkie plastry : grillu lub w tosterze.

e 100g sera feta, pokruszonego
e Liscie safaty rzymskie;
e Swieza mieta do dekoragji (opcjonalnie)

o Na dolng potowke kazdej butki potdz lisc
sataty, nastepnie grillowany bakfazan.
o Na bakfazan pot6z usmazony kotlet jagniecy.

Sos tzatziki: .
« 200g jogurtu greckiego o Na kotlet potoz plastry pomidora, cebuli i
e 1/2 ogorka, startego na tarce o grubych oczkach : pokruszony ser feta.
* 1z3bek czosnku, drobno posiekany o Obficie polej wszystko sosem tzatziki.
* THyzka swiezego soku z cytryny o Przykryj gorna potowka butki i udekoruj
e 1tyzka oliwy z oliwek :

swieza mieta (opcjonalnie).

1tyzka posiekanego swiezego koperku
Sol i pieprz do smaku



BURGER Z HOMAREM PO
NOWOANGIELSKU

Sposob przygotowania:
P Przygotowanie homara:

o W duzej misce wymieszaj mieso z homara,
majonez, sok z cytryny, koperek,
szczypiorek i musztarde Dijon. Dopraw
solg i pieprzem do smaku.

o Delikatnie wymieszaj, aby sktadniki sie
potaczyty. Jesli mieszanka jest zbyt
rzadka, mozesz dodac troche wiece;
majonezu lub jogurtu greckiego.

2. Przygotowanie sosu cytrynowo-
koperkowego:
Sktadniki: o W matej misce wymieszaj jogurt grecki,
Na burgery: : sok z cytryny, koperek, sol i pieprz.

e 500g miesa z homara (ugotowanego i Odstaw na chwile, aby smaki sie
pokrojonego na kawatki) ’

-

e 2 tyzki majonezu (najlepiej lekkiego) przegryzty.
e 1lyzka soku z cytryny :  3.Przygotowanie dodatkow:
o Ttyzka swiezego koperku, drobno posiekanego : o Awokado, pomidora, cebule, satate i
* 1tyzka swiezego szczypiorku, drobno : ogorki kiszone przygotuj wczesniej, aby
posiekanego byty gotowe do podania
o 1lyzeczka musztardy Dijon it dyly,g b , p. '
e 56l i pieprz do smaku : 4.Sktadanie burgerow:
Dodatki: o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na
e 4 petnoziarniste butki do burgeréw grillu lub w tosterze.
* 1awokado, pokrojone w plastry o Na dolna potéwke kazdej butki potoz lis¢

e 1 pomidor, pokrojony w plastry

, - sataty, nastepnie plastry awokado.
e 1 mata czerwona cebula, pokrojona w cienkie

o Na awokado potdz mieszanke homara.

plastry : N _ .
o Liscie safaty rzymskiej lub lodowej : ° Na homara potoz plastry pomidora, cebull
e Kilka plasterkow ogorka kiszonego i ogorka kiszonego (jesli uzywasz).

(opcjonalnie) o Jesli uzywasz sera cheddar, pot6z go na

* 4 plastry sera cheddar (opcjonalnie) wierzchu mieszanki homara i lekko
Sos cytrynowo-koperkowy:

1/2 szklanki jogurtu greckiego : podgrzej burgera, aby ser sie rozpuscit.
1tyzka soku z cytryny E o Polej wszystko sosem cytrynowo-
1tyzka swiezego koperku, drobno posiekanego koperkowym.

S6l i pieprz do smaku o Przykryj gorng potowka butki.



HAWAJSKI BURGER TERIYAKI Z :Sposob przygotowania:

ANANASEM i 1.Przygotowanie burgerow:
: o W duzej misce wymieszaj mielong wotowing, sos

teriyaki, czosnek, imbir, sos sojowy i posiekang
zielong cebulke. Dopraw solg i pieprzem do
smaku.

o Uformuj z mieszanki 4 kotlety o rowne;
wielkosci.

o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na srednim
ogniu. Smaz burgery przez okoto 5-6 minut z
kazdej strony, az beda dobrze przypieczone.

2.Przygotowanie grillowanych ananasow:

_ o Plastry ananasa posmaruj sosem teriyaki.
Skiadniki: o Grilluj ananasy przez okoto 2-3 minuty z kazdej
Na burgery: : strony, az beda lekko karmelizowane i miekkie.

e 500g mielonej wotowiny (mozna uzyc ) ki .
drobiu lub wieprzowiny) 3.Przygotowanie sosu teriyaki-mayo:

e 1/4 szklanki sosu teriyaki o W matej misce wymieszaj majonez, sos teriyaki i
e 1zabek czosnku, drobno posiekany sok z limonki. Odstaw na chwile, aby smaki sie
e 1tyzeczka swiezego imbiru, startego : przegryzly.

e 1tyzeczka sosu sojowego
e 1/4 szklanki posiekanej zielonej cebulki
e SOl i pieprz do smaku

4. Przygotowanie dodatkow:
o Awokado, pomidora, cebule i satate przygotuj

Na grillowane ananasy: wczesniej, aby byty gotowe do podania.
e 4 plastry $wiezego ananasa (okoto 1cm ¢ 5.Skfadanie burgerow:
grubosci) o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na grillu
e 1tyzka sosu teriyaki : lub w tosterze.

Dodatki:
e /4 petnoziarniste butki do burgerow
 1awokado, pokrojone w plastry

o Na dolng potowke kazdej butki potdz lis¢ sataty,
nastepnie grillowany plaster ananasa.

e 1pomidor, pokrojony w plastry o Na ananasa potoz usmazony kotlet wotowy.
e 1czerwona cebula, pokrojona w cienkie o Na kotlet potoz plastry awokado, pomidora i
plastry cebuli.

e Liscie sataty rzymskiej lub lodowe;

e /4 plastry sera cheddar (opcjonalnie)
Sos teriyaki-mayo: :

e 1/4 szklanki majonezu (najlepiej lekkiego) : Ser sie rozpuscit.

e 11yzka sosu teriyaki o Polej wszystko sosem teriyaki-mayo.

* 1tyzeczka soku z limonki o Przykryj gorna potowka bufki.

o Jesli uzywasz sera cheddar, pot6z go na
wierzchu kotleta i lekko podgrzej burgera, aby



MEKSYKANSKI BURGER CHILI
RELLENO

Skfadniki:
Na burgery:
e 500g mielonej wotowiny (mozna uzy¢ drobiu
lub wieprzowiny)
» 1mala cebula, drobno posiekana
e 2 z3bki czosnku, drobno posiekane
o 1tyzeczka mielonego kminku
e 1tyzeczka mielonej kolendry
o 1/2tyzeczki chili w proszku
o 1tyzeczka soli
» 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
Na chili relleno:
* 4 Srednie papryki poblano :
e 200g sera Oaxaca lub mozzarella, pokrojonego
w cienkie paski .
e 2jajka, roztrzepane
e 1/2 szklanki maki petnoziarnistej
Dodatki:
4 pelnoziarniste butki do burgerow
1 awokado, pokrojone w plastry
1 pomidor, pokrojony w plastry :
1 czerwona cebula, pokrojona w cienkie plastry
Liscie sataty rzymskiej lub lodowe; :
e 1/2 szklanki $wiezej salsy (np. pico de gallo)
Sos kremowy z awokado:
e 1/2 awokado
e 1/4 szklanki jogurtu greckiego
e 1tyzka soku z limonki
 1tyzka posiekanej swiezej kolendry
e So6lipieprz do smaku

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie burgerow:

o W duzej misce wymieszaj mielong wotowine, cebule,
czosnek, mielony kminek, mielong kolendre, chili w
proszku, sol i pieprz.

o Uformuj z mieszanki 4 kotlety o rownej wielkosci.

o Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na srednim ogniu.
Smaz burgery przez okoto 5-6 minut z kazdej strony,
az beda dobrze przypieczone.

2. Przygotowanie chili relleno:

o Upiecz papryki poblano na otwartym ogniu lub w
piekarniku, az skorka bedzie czarna i babelkowa.
Nastepnie przetoz je do plastikowego woreczka i
pozostaw na 10 minut, aby fatwiej byto zdjac
skorke.

o Obierz skorke z papryk, usun nasiona i delikatnie
napetnij kazda papryke paskami sera.

o Obtocz kazda papryke w mace, a nastepnie zanurz
w roztrzepanych jajkach.

o Smaz papryki na rozgrzanej patelni z odrobing oleju
przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az ser sie
rozpusci, a papryki beda ztociste.

3.Przygotowanie sosu kremowego z awokado:

o W misce wymieszaj pot awokado, jogurt grecki, sok
z limonki, posiekang kolendre, sol i pieprz, az
uzyskasz gtadki sos.

4. Przygotowanie dodatkow:

o Awokado, pomidora, cebule i satate przygotu;
wczesniej, aby byty gotowe do podania.

5.Sktadanie burgerow:

o Butki przekrdj na pot i lekko podpiecz na grillu lub w
tosterze.

o Na dolng potéwke kazdej butki potdz lis¢ safaty,
nastepnie usmazony kotlet wotowy.

o Na kotlet pot6z nadziewang papryke poblano (chili
relleno).

o Na chili relleno potoz plastry awokado, pomidora i
cebuli.

o Polej wszystko sosem kremowym z awokado i dodaj
Swiezg salse.

o Przykryj gérng potéwka butki.



JAPONSKI BURGER
TONKATSU

Skladniki:
Na kotlety tonkatsu:
e 500g schabu wieprzowego, pokrojonego na
cienkie plastry (okoto 1 cm grubosci)
Sol i pieprz do smaku
1/2 szklanki maki
2 jajka, roztrzepane
1 szklanka panko (japonska butka tarta)
e Olgj roslinny do smazenia
Dodatki:
e 4 petnoziarniste butki do burgerow
e 1szklanka cienko poszatkowanej kapusty
1 Sredni ogorek, pokrojony w cienkie plastry
1 pomidor, pokrojony w plastry
1 awokado, pokrojone w plastry
1/2 szklanki kietkow (opcjonalnie)
e 4 plastry sera cheddar (opcjonalnie)
Sos tonkatsu:
e 1/4 szklanki sosu Worcestershire
1/4 szklanki keczupu
2 tyzki sosu sojowego
1 tyzka miodu
1tyzeczka musztardy dijon
Sos kremowy wasabi:
e 1/2 szklanki majonezu (najlepiej lekkiego)
e 1tyzeczka pasty wasabi (wiecej, jesli lubisz
ostrzejsze smaki)
e 1tyzeczka soku z cytryny
e 1tyzeczka sosu sojowego

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie kotletow tonkatsu:

o Plastry schabu dopraw solg i pieprzem z obu
stron.

o Przygotuj trzy miski: jedna z maka, druga z
roztrzepanymi jajkami, a trzecig z panko.

o Kazdy plaster miesa obtocz najpierw w mace,
nastepnie zanurz w jajkach, a na koniec obtocz w
panko, upewniajac sie, ze jest rownomiernie
pokryty.

o Rozgrzej olej na patelni na $rednim ogniu. Smaz
kotlety tonkatsu przez okoto 3-4 minuty z kazde;
strony, az bedg ztociste i chrupigce. Odsacz
nadmiar oleju na papierowym reczniku.

2.Przygotowanie sosu tonkatsu:

o W matej misce wymieszaj sos Worcestershire,
keczup, sos sojowy, miod i musztarde dijon, az
powstanie jednolity sos.

3.Przygotowanie sosu kremowego wasabi:

o W innej misce wymieszaj majonez, paste wasabi,
sok z cytryny i sos sojowy, az uzyskasz gtadki
SOS.

4. Przygotowanie dodatkow:

o Kapuste, ogorek, pomidora, awokado i kiefki
przygotuj wczesniej, aby byty gotowe do podania.

5.Sktadanie burgerow:

o Butki przekroj na pot i lekko podpiecz na grillu lub
w tosterze.

o Na dolng potowke kazdej butki potdz kilka lisci
kapusty, nastepnie usmazony kotlet tonkatsu.

o Na kotlet potdz plastry pomidora, ogorka,
awokado i kietki (jesli uzywasz).

o Jesli uzywasz sera cheddar, potdz go na wierzchu
kotleta i lekko podgrzej burgera, aby ser sie
rozpuscit.

o Polej wszystko sosem tonkatsu i/lub sosem
kremowym wasabi wedtug uznania.

o Przykryj gorng potowka bufki.
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