BURGER Z SZARPANA WIEPRZOWINA Z SOSEM BBQ

Skiadniki na 2 porcje: SPOSOB WYKONANIA:

* 300 g karczku wieprzowego
* 30 g kwasnej Smietany

« 80 g swiezego ogorka

5 g chili

100 ml octu spirytusowego
50 g roszponki

2 butki do burgeréw

e sOl, pieprz, cukier

« lis¢ laurowy, ziele angielskie
» papryka stodka

« kumin, anyz, cynamon, kardamon

SOS BBQ:

* 150 g przecieru z jabtka Purena »

« 8g sliwki suszonej EU:BJQS" “~ © 9..!9._.‘3

« 109 czosnku — N —

« 30 ml oliwy z oliwek h

* 509 paS-‘j\ty pomidorowe; Lekko podgrzac Mieso naktuc i zalac solanka. Umiescic Papryke, anyz, kardamon, kuminicynamon W matym rondelku zago-

.+ 10gmi i . : : . : , : .

. 10 g m'lj’s;ar dy wode, rozpusci¢  w naczyniu lub worku strunowym. po tyzeczce wymieszac ze sobg i przed towac wode i dodac ocet,

- 10 ml octu winnego w nigj sol i cukier.  Wazne, by solanka przykrywata cate pieczeniem obtoczy¢ w nich mieso. cukier, chili, lis¢ laurowy

* 209 cebuli mieso. Odstawi¢ do lodowki na catg noc.  Nastepnie piec w 120°C przez 3,5 godz. i ziele angielskie, wystudzic.

S
w
Do zimnej marynaty wrzuci¢ W rondlu rozgrza¢ oliwe i smazy¢ Nastepnie podla¢ pomidorami Upieczone migso %f;lc;ymy ]
pokrojonego wzdtuz na drobno pokrojone cebule i czosnek, i doda¢ miéd, musztarde, ocet Z505€m bbg, a ogérkiz I.<vv,aan
plastry ogorka i marynowa¢  a nastepnie dodac $liwke suszong i doprawi¢. Gotowac jeszcze chwile  °Mi€tana. Wszystko wtozyc do
min. 2 godziny. oraz przecier z jabtka, dalej smazy¢.  izmiksowa¢ na jednolity sos. wczesniej podsmazonej butki

i dodac roszponke.

Wartosci odzywcze: Gotowe danie spozy¢ w przeciagu 24 h.

Otwarta saszetke PURENA przechowywac
62 kcal i 603 kcal wlodéwce przez7 dni.
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