PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Mantarl Swiss Burger

Sote mantar ve erimis Swiss peyniriyle sulu Swiss mantarli burger. Adim adim talimatlarla kolay ev yapimi tarif.

10 min 20 min 30 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 libre kiyma

* 1 bardak mantar

* 3 yemek kasigi tereyagd

¢ 1 dis sarimsak

* 4 ekmek

° 0tuz

* 0 karabiber

« 1 cay kasigi pul biber

* 1 gay kasigi sarimsak tozu
* 1 cay kasigi sogan tozu

« 1 cay kasigi italyan baharati

* 4 dilim swiss peyniri

Yapilisi

’ Burger koftelerini hazirlayin
Buyuk bir kapta 1 pound dana kiyma, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasidi karabiber ve 1 cay kasigdi biftek baharatini

birlestirin. Baharatlar esit dagilincaya kadar ellerinizle nazikge karistirin, yaklasik 30 saniye.

Q Baharatlanmis eti 4 esit porsiyona bollin ve her birini yaklasik 4 in¢ genisliginde ve % in¢ kalinhdinda kofte
sekline getirin. Pisirme sirasinda sismeyi 6nlemek icin basparmaginizla her koéftenin ortasina si§ bir cukur

basin.

Q Mantarlar pisirin

Blyuk bir tavada orta ateste 3 yemek kasigi tereyagini eritin ve koplrene kadar isitin. 1 su bardagi



dilimlenmis mantar, 1 dis kiyilmis sarimsak ve 1 cay kasi§i italyan baharati ekleyin.

Mantar karisimini ara sira karistirarak, mantarlar altin kahverengi ve yumusak olana kadar pisirin, yaklasik 6-8

dakika. Atesten alin ve sicak tutun.

Burger koftelerini pisirin
Izgara tavayl veya buyulk tavayi orta-yUksek ateste sicak olana kadar isitin. Burger koftelerini ilk tarafta

Ustlerine basmadan 4-5 dakika pisirin.

Kofteleri cevirin ve i sicaklik 160°F (71°C)'ye ulasana kadar orta pismislik icin 3-4 dakika daha pisirin.

Pisirmenin son dakikasinda her koftenin Gzerine 2 dilim Swiss peyniri yerlestirin.

Burgerleri birlestirin
Kalan 2 dilim Swiss peynirini pismis mantarlarin Gzerine yerlestirin ve eriyene kadar nazikce karistirin. Her

peynirli kofteyi ekmegin alt kismina yerlestirin.

Peynirli mantar karisimini her kéftenin Gzerine esit sekilde kasiklayin. Ekmegin Ust kisimlariyla kapatin ve

sicakken hemen servis edin.

ipuclar

Daha kolay porsiyonlama icin, baharatlanmis et karisimini bir kasenin icinde duzlestirin ve kofte sekli

vermeden dnce ceyrekler halinde cizmek icin bicak kullanin.

Her koéftenin ortasinda basparmakla bir cukur olusturarak, pisirme sirasinda burgerlerin sismesini 6nleyin ve

esit kalinlik saglayin.

Koftelerinizi ekmeklerinizden yaklasik 1/2 in¢ daha buyuk yapin ¢lnku pisirme sirasinda kicllecek ve

mukemmel sekilde oturacaklardir.

Mantar ve sarimsak karisimini fazla pisirmeyin - sarimsak fazla pistiginde aci olur, bu ylzden dikkatle takip

edin.
Burgerlerin pismesinden sonra bir dakika dinlendirin ki etlerin sularinin tekrar dagilmasini saglayin.
Burger ekmeklerinizi hafifce kizartin, daha iyi doku igin ve sulardan islanmasini 6nlemek igin.

Gida glvenligi icin burgerlerin i¢ sicakhiginin 160°F (71°C)'ye ulastigindan emin olmak icin et termometresi

kullanin.

Burgerler piserken mantar karisimini folyo altinda sicak tutun, bdylece birlestirirken her sey sicak olur.



