Vikingu hamburgeri

6_5



NepiecieSams:

6 rudzu burgermaizes vai citas hamburgeriem piemérotas maizites
6 Valhallas burgeru kotletes

6 éd.k. Valhallas majonézes

6 skeles Cedaras siera

6 Skéles cepta bekona

1 porcija karamelizétu sarkano sipolu
Valhalla burgeru kotletem (6gb):

1 kg maltas liellopu galas

50 ml likiera “Valhalla”

100 ml kapatu pétersilu

2-4 kiploka daivinas (sasmalcinatas)
3 tejk. sals

1 téjk. melno piparu
Valhalla majonézei (200ml):

100 ml majonézes

200 ml Dizonas sinepju (ar graudiniem)
2 éd.k. keCupa

50 ml likiera “Valhalla”

1 téjk. maltu melno piparu
Karamelizétiem sipoliem:

6-8 sarkanie sipoli

1 édamk. olivellas

2 éd.k. “Muscovado” cukura
1 téjk. sals

50 ml augu likiera “Valhalla”
200 ml adens

PagatavoSana

1. Grilgjiet vai apgrauzdéjiet rudzu burgermaizi/bulcinu un veidojiet burgeri, liekot uz tas liellopu
galu, Valhallas majonézi, sieru, bekonu un visam pa virsu karamelizétos sarkanos sipolus.
Pasniedziet uzreiz.

Valhalla burgeru kotletes:

1. Sagatavojiet kotleSu masu, samicot visas noraditas sastavdalas. No iegitas masas izveidojiet
6 burgeru kotletes un apcepiet tas panna vai uz grila

Valhalla majonéze:

1. Samaisiet visas sastavdalas.
So majonézi var pasniegt ne tikai ka hamburgeru mérci, bet ari ka dip-mérci vai piedevu fri
kartupeliem, ribinam u.tml.

Karamelizéti sipoli:

1. Nomizojiet un sagrieziet sarkanos sipolus planos gredzenos

2. Uzkarseéjiet ellu un sautéjiet sipolus zema temperatara, lidz tie ir kluvusi caurspidigi

3. Pievienojiet paréjas sastavdalas

4. Laujiet sipoliem karséties neliela temperattra vél 20 minates, Iidz ir iztvaikojis Skidrums

5. Karamelizétos sipolus ledusskapi var uzglabat vairakas nedélas.
adi sipoli bas arf lieliska piedeva grilétai galai
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