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Miesozerni z Al Capone

To miejsce to kawalek Ameryki na mapie Skierniewic. Pod tym adresem serwowane sa
burgery, ktorymi zapycha sie miasto.

Skoro lokal nosi imie rzezimieszka rodem z Chicago, wizyte w kuchni lokalu trzeba zaczac
od krwistego kawalka.

Al rzucit szkote w wieku 14 lat po béjce z nauczycielem - to wowczas ujawnity sie jego
nieopanowanie i ,brak pokory”. Pdzniej byto juz tylko gorzej. Z czotoéwek gazet zszed! po
walentynkach 1929 roku. Wtedy to jego zbiry garaz zamienito w krwawa rzezZnie.

Kuchnia Al. Capone w niczym nie przypomina miejsca gdzie miatyby odbywac sie gangsterskie



porachunki, ale brand przyjat sie na rynku. Buta z dobrym miesem smakuje wysmienicie o kazdej
porze dnia.

Nam szef kuchni zdradzit przepis...

Skladniki:

sos autorski, sos BBQ
satata lodowa

180g wotowiny
bekon

 krazki cebulowe

PRZYGOTOWANIE

Mieso na burgery

Najlepiej mieli¢ je samodzielnie wykorzystujac maszynke z sitkiem o dos$¢ duzych oczkach. Wtedy
mieso bedzie zmielone dos¢ grubo, co pozwoli na uzyskanie lepszej faktury burgera.

Formujgc burgery nie zapominajmy o ztotej zasadzie - pod wptywem wysokiej temperatury
znacznie skurczg sie i stang sie grubsze. Zatem formujac burgery pamietajcie o tym, aby ich
Srednica byta o ok. 2,5cm wieksza niz $rednica butek, a one same dosy¢ ptaskie. Jesli obawiacie
sie, ze znéw stang sie grube, na Srodku zrébcie kilka wgtebieh palcem. To pomoze zachowac ich
ksztatt i odpowiednig grubosé. Mieso doprawiamy tylko solg i Swiezo zmielonym pieprzem.

Najlepiej smazy¢ burgery na grillu, ale w domowych warunkach na zeliwnej patelni, ale jesli takiej nie
macie, wykorzystajcie zwykfa. | teraz kwestia samego smazenia. Na czym to robi¢?

Najpierw na mocno rozgrzang patelnie wrzuccie kilka plastréw boczku (przydadzg sie do
komponowania burgera). Po ich zgrillowaniu, na pozostaty na patelni ttuszcz wtézcie burgery. Smazcie
ok. 3 minuty z kazdej strony i pamietajcie, ze mieso musi by¢ przysmazone na bragzowo. Nie
obracajcie co chwile burgeréw i w zadnym razie nie dociskajcie miesa do patelni, bo stracicie
wszystkie soki odpowiedzialne za ich soczystos¢ i kruchosc.

Sos

Sktadniki (wszystkie doktadnie mieszamy)

e 1/2 szklanki majonezu,

4 tyzeczki stodkiego relishu z ogérkéw (marynowanych na stodko drobno pokrojonych pikli),
1 tyzeczka octu biatego,

1/8 tyzeczki soli,

2 tyzki francuskiej musztardy,

1 tyzka drobno zmielonego biatej cebuli,

1 tyzeczka cukru

Butke opiekamy w piekarniku, nastepnie trzeba jg przekroic. obie strony smarujemy sosem
autorskim. Na dolna czes¢ ktadziemy satate, potem burgera i boczek. Polewamy sosem bbq i na
sama gore ktadziemy krazki cebulowe usmazone na gtebokim oleju. Przykrywamy gorng czescia
butki. Gotowe!


http://kuchnia.wp.pl/majonez-6063449220686977c

Zrédlo: https://eglos.pl/aktualnosci/item/30484-hamburger-torino



