HALLOUMI
BURGER

Lo D15 min

Syr halloumi patri medzi nase vobec najobliibenejsie. Mdme radi nielen jeho skvelti chut, ale aj to, Ze je primdrne
urceny na grilovanie, resp. opekanie na panvici. Jeho priprava je nesmierne jednoduchd a pontika mnozstvo moznosti
ako a o si z neho pripravit. Perfektne funguje v Saldtoch, skvele chuti aj na opecenom krajci dobrého domdceho chle-
ba s nejakou sviezou zeleninou, aj ako prisada do roznych placiek (skiiste nase grécke kolokithokeftedes, ale namiesto

fety pouZzite nastrithany syr typu halloumi), ¢i ako hlavnd hviezda taniera s trochou prilohy ako americké zemiaky,
grilovand zelenina a podobne. A skvele sa hodi aj do vegetaridnskej verzie dobrého burgra.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
syr Karicka na panvicu 1. Najprv pripravte $alat coleslaw, zmieSajte majonézu, hor¢icu, vinny ocot, cu-
a gril typu halloumi kor, pazitku, citrénovd $tavu a olivovy olej, dochutte solou a korenim. Dresin-

(pripadne syr halloumi) gom nastrihanu kapustu, mrkvu a cibulu.

2 platky baklazanu

. 2. Na grile z kazdej strany dobre opecte syr a baklazan, samozrejme, rovnako
2 zemle na burger

dobre vam posldzi aj obycajna panvica. Syr a baklazdn mozete pripadne po-
vami preferované tierat zmesou olivového oleja a citronovej stavy s lyzickou vasho oblibeného
Salatové listy grilovacieho korenia.

hrst najemno nastrihanej
Cervenej kapusty

na tenko nastrihana
mrkva

na jemno narezana
Cervena cibula

lyZicu majonézy

lyZicu hrubozrnej horcice
lyzicku vinneho octu
lyzicku cukru

lyzicu najemno
nasekanej pazitky
olivovy olej podla chuti
sol'a cerstvo

mleté cierne korenie

3. Vyskladajte burger. OpecCent zemlu potrite dresingom, ulozte Salatové listy,
baklazén, syr a na to vSetko Salat coleslaw. Dobrota!
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