Pljeskavice za hamburger.: 2504 2016

Suhi z&ini za mljeveno meso za hamburger

« 2 VZ 17 g crvene slatke paprike
«1VZ 12 g smeeg Se&era
«1VZ5 gluka u prahu
. +1MZ 1,8 g crnog mljevenog papra
~ «1 MZ 3 g&ednjaka u prahu
« 1/4-1/2 MZ 0,3-05 g kajenskog papra ili nekog

drugog chilija u prahu
A+ 1VZgorusice u prahu
-+ sol dolazi uvijek ekst ;8-2% po kili mesa

Mokri za éini za mleeJuo meso za hamburger

® ®
: ~ * Worcester (sb‘
T Soja.so&
A N Wso za hamburgempo meni je junéa
N v%g Junéa vratina nije suha ¥ge minimalno
l Imasna i nudi optimalan omjer masnog i kmsig
L tkiVa, budiéi da se ne radi niti o pre mladoj niti pre
staroj zivotinji.
Takader mi se dobrim pokazala kombinacija jaee
plecke i mesa rebra i to u omjeru 70/30% u korist
plecke.
Svakako ako imate mognost probajte nabaviti meso
od bizona ili ametikih goveda. Smrznuto meso
goveda nije problem, samo da je smrznuto u komadu,

nikako ne kupujte smrznuto mljeveno meso za
hamburger.

Koli ¢ina mokrih i suhih zadina za pljeskavicu za hamburgerovisi o ukusuPljeskavicu za hamburger
mozete za&niti klasi¢cno, samo sa 0,1% papra i 1,8-2% soli po kilogranjavenog mesa za hamburger
pljeskavice.

Volite li malo pikantnije hamburgere, meso z&inite sa 4-6 MZ suhog #ia za hambureger, 2 VZ soja sosa i
2 VVZ Worcester sosa, te 1,8-2% soli po kilogramijevenog juneteg mesa za hamburger

Stavljte li soja sos i /ili Worcester sos smarkitdicinu soli na max. 1,5%, bududa su oba mokra Zena (u
stavari Worcester sos je@aska mjeSavina) pritho slani.

|zrada pljeskavica za hamburger

Po meni je najboljeneso za hamburgewrat od mladog bika (junetina).
Juneca vratina nije pre suha \eje minimalno masna i nudi optimalan omjer masnogsi¢cnog tkiva, buddi



da se ne radi niti o pre mladoj niti pre staropfinji.

Takader mi se zaljeskavice za hamburgerdobrim pokazala kombinacijanete pleke i mesa odkoStenih
masnijih rebara i to u omjeru 70/30% u koristéplee.

Svakako ako imate moguost probajte nabaviti meso od bizona ili agleh goveda. Smrznuto meso goveda
nije problem, samo da je smrznuto u komadu, nikek&upujte smrznuto mljeveno meso za hamburger.
Junetinu svakako ostavite 10 dana da odldgy &ged ili mokro u vakum vregéici).

Ja uvijek sam faSirammeso za hamburgei to jednom na Sajbu sa rupama 6mm

Mljevenu junetinu za
hamburger z&inite i
izmjeSajte. Mljevenaneso za
hamburger pljeskavicu

morate tako dugo mjeSati
(najbolje u masini za mjeSanje
tijesta) dok ne postane
elasttno kao tijesto. Ipak
nempjte @a bude glatko kao

avica za hamburger viSe
'Hé rna, bas kadaSiranactada
eso samo kratko promjesite
‘rukama. Ovakva pljeskavica je
. odlicna ako je volite da je
| : : - : medium rarePljeskavica za
T iRy WO f hamburger mora biti izmedu
A4 ) o i faSiranca i ¢evapa po svojoj

4 konzistenciji.
Ako je meso jako suho i drobi
se dodajte ulja.
Ne promjeSamo li dobrmeso
- za hamburger pljeskavice
'moZe se dogoditi da se u

' petenju pljeskavica raspadne.

Mljeveno meso za hamburger
' podjelite u jednake kuglice
izmedu 140 i 200g. Pljeskavicu
mozezte raditi u formi ili
jednostavno freee style. Pazite
samo da bude jednako visoka i
da je na rubovima glatka (da
rubovi nisu ocufani).Formu za
hamburger moZete i sami
napraviti od plastine cijevi
koja sluzi za odvodnju.
Hamburgere dobro nabijte u formu i poravnajte.
Ako imate tavicu ili posudu sa utorima napraytgskavice za hamburgeru njoj, takoce te odmah imati
utore.

Utori na mesu za hamburgersu potrerbni radi ravnomjernog protoka topline.
Ako sepljeskavica za hamburgerpeie na reSetki rostilja, ti utori nemaju svrhu.
Petete li pak hamburgereu glatkoj tavici, svakako sa obje strane, po gjjduljini hamburgera utisnite 2-3
mm debele utore.



Petenje i slaganje hamburgera

Gotovepljeskavice za hamburgereostavite dva
sata na hladnom da se meso opet stisne.
Pljeskavice za hamburgeranoZzete pé na rostilju
(srednja temperatura na reSetci od gusa) ili u
gusnatoj tavici sa utorima.

Pecite po zelji, ja volim medium.

Zemlje, odnosno peciva za hambupgyepolovite i
prepecite ih minutu dvij utrasnje strane.

Nakon toga premazem’t, narjednoj polovici sa
senfom, na drugoj c sa ketchupom.

Ako volite cheeseég potrijebite neki meksi,
lako topljivi siSir Stavite na pljeskavicu za
hamburgér %f(raju, zna kada ih vide ne
okrecete,

Sta u f% ilog ostavljavam na mastu, moj
f it,] eeseburger, sa lukokiselim

imd przenim3spekom karamelizirani luk i
majoneza i ketchup.




Jela sa rostilja i mljevenog mesa



