C@ClUb cz 10 ¢ervna., 2025

Domaci kureci burger se sladkokyselou chilli
omackou

Casova naroc¢nost: 60 minut

Sladkokysela chilli

omacka

1 hrnek voda

1 1zice solamyl

2 lzice sojova omacka
2 1zice ocet

2 1zice cukr

2 1zice tekuty med

3 1zice olivovy olej

2 strouzek cesnek

1 ks chilli papricka

sul

Kureci burgery

1/2 kg doma umleté kureci
maso
sul
mlety pepr

repkovy olej (na
smazeni) nebo olivovy
olej (na potreni pri
grilovani)

4 ks hamburgerové housky
cibule
kousek saldtova okurka

par ledovy saléat
listt



zelend hladkolista
petrzelka

Postup pripravy

Zacneme pripravou sladkokyselé chilli omacky: Na ni si nejprve peclivé smichdme vodu se solamylem. Do ni
pridame sojovou omacku, ocet s cukrem a medem a olivovy olej. VSe vlijeme na panvicku, vmichame
prolisovany cesnek s nasekanou chilli paprickou a nechame asi 3 minuty povarit. Omacku ochutime soli,
podle potreby doredime trochou vody a nalijeme do misti¢ek. Nyni se pustime do pripravy kurecich burgeru:
Nameleme si kureci maso, které ochutime soli a mletym peprem. Vytvarujeme z néj 4 burgery a dame je bud
osmahnout na panvicku s repkovym olejem nebo ogrilovat potiené olivovym olejem na gril. Z obou stran
dozlatova opecené Ci ogrilované burgery vlozime do rozriznutych housek (ty je také nejlepsi chvilku
ogrilovat reznou stranou dolu) a podle chuti priddme na kolecka nakrdjenou cibuli, salatovou okurku, listy
ledového salatu a zelenou petrzelku. Takto pripravené burgery podavame s mistickami sladkokyselé chilli
omacky, kterou si davkuje kazdy podle sebe.



