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PENTRU O BUNA DISPOZITIE. PENTRU PREPARAREA A 6 BURGERI DELICIOSI PE
GRATAR IN ACELASI TIMP. DISPRACTIV. CREATI PROPRIUL BURGER: ADAUGATI
SOSUL SI BRANZA FAVORITE, APOI INSERATI TEPUSA PREFERATA PENTRU A F
USOR DE IDENTIFICAT! RAPID. PLITA PENTRU BURGERI ESTE IMPARTITA IN 2
ZONE: PARTEA MAI INALTA ESTE PENTRU PRAJIREA CHIFLELOR SI PENTRU
ASAMBLAREA BURGERILOR. PARTEA JOASA ESTE PENTRU CATIREA BURCERILOR
SEA BRANZEL A SUNCIL, CEPEL.. UNIC. PENTRU CA PETRECEREA DUMNEAVOASTRA
CU BURGERI SA IASA IN EVIDENTA FATA DE CELELALTE! 10 ANI GARANTIE. _ (¢
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Burgeri deliciosi de vara
cu brie si sunca

Pentru 6 burgeri
Pregatire: 20 min / Catire: 10 min
6 chifle pentru burgeri
6 burgheri de vita
| ceaparosie
| rosie cu multa pulpa
cateva frunze de rucola
12 felii de branza Brie
6 felii de sunca
Sosuri (mustar, ketchup..)
Sare si piper
15 ml ulei

Feliati legumele si tineti toate ingredientele la
indemana.

Incalziti plita pentru burgeri 5-10 minute pe
gratar.

Frigeti sunca, burgerii de vita si ceapa pe
partea inferioara a plitei.

Prajiti putin partile superioare ale chiflelor in
partea de sus a plitei.

Atunci cand burgerii de vita sunt aproape gata,
asezati peste ei doua felii de branza pana ce
acestea se topesc. Acum incalziti partea
inferioara a chiflelor cu partea taiata in jos,
apoi asezati intre doua jumatati burgherii de
vita, ceapa, sunca, rosiile si rucola.

Fiecare oaspete isi poate alege sosul preferat,
iar apoi sa infiga tepusa preferata in burger
pentru a tine totul impreunal



