Sous vide hamburger hazi bucival

Ki ne szeretné a jo hamburgert? Puha, szaftos marhahus pogacsa friss zoldségekkel, hazi
hamburger bucival, teli taldlat egy hétvégi vacsordnak a téli idészakban. Nyaron grillen
siitve a baratokkal egy esti grill partihoz is kivalé.

SZEMELY Elékészités 06 HEFOK SUTEs
4-6 fére 15 perc 40 perc 53,9°C 10-15 perc
HOZZAVALOK:

e 1kg marha dardlt
e 25¢9vaj

e 56

e Frissen 6rolt bors
e Novényi olaj

ELKESZITEs:

1. Egy nagyobb keverétdl tegyiik bel a dardlt hist. Jél s6zzuk és borsozzuk meg.

2. Formadljunk beldle kb. 2 cm vastag, 150 g-os hispogdcsdkat. 6 db lesz ebbdl a
mennyiségbdl.

3. Minden pogdcsa tetejére tegyiink egy pici vajat.

4. Tegyiik a hisokat hdrmasdval a vakuumzacskéba és vakuumozzuk le.

5. A bezacskézott hist tegyiik a megfeleléen felmelegitett, vizzel teli sous vide kadba
és a megadott idg alatt szuviddljuk meg.

6. Ha a hus kész, vegyiik ki a zacskébdl.

7. Melegitsiink fel egy serpenyét, ontsiik bele az olajat és a hisok minden oldalat
piritsuk dt rajta.

8. Szedjiik ki egy tdnyérra a hisokat. Pihentessiik 5 percig, majd tdlaljuk.

9. Tdlaljuk friss zoldségekkel, majonézzel, sajttal és hdazi hamburger bucival.

Tipp:
A hispogdcsa legyen legaldbb 2 cm vastag, hogy a siités soran beliil még médium
maradjon a hds.
A z6ldségek lehetnek: fejes saldta vagy jégsaldta, paradicsom, lilahagyma, uborka. Ki
mit szeret.
A sajt ebben az esetben cheddar. Ha van idom 4 percre beteszem a siitébe grill
fokozatra és 210°C-on ropogdsra siitom.
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