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Patu Burger

Patu Amerikanhampurilaissémpyld

Patu téyslihapihvi a120 g

Patu Gouda juustoviipaleet

Marinoitua punasipulia

Myrttisen kurkkua

Tomaattia

Jadsalaattia

Patu kastikkeita maun mukaan, esim. Valkosipulimajoneesi,
Sweet chili majoneesi, Herkkukastike, Burgerikastike

Patu grillitasku

Lisékeperunaa, kuten ranskalaisia, bataattiranskalaisia tai
ristikkoperunoita

MARINOITU PUNASIPULI:
2 kg suikaloitua punasipulia
2 dl punaviinietikkaa

4 dI sokeria

4 dl rypsidliya

suolaa ja mustapippuria

Sekoita ensin marinadi ja liséd suikaloitu punasipuli. Anna
maustua ja sipulien kypsyd véhintécn 24 h.

1 Sampylét

Sémpylat kannattaa [émmittéd ja pi-
t&c lamposdilytyksessd n. 60 asteises-
sa uunissa 50 % hdyryssé omassa
pussissaan. Nain viltyt kuivilta ja kop-
puraisilta sampylsiltd, ja saat varsin-
kin buffetruokailuun téytst nopeasti
poytadn!

2 Pihvit

Paista pihvejd hyvé méérd jo "eteen",
ja lampdsdilytys joko uunissa tai lam-
pdkaapissa GN-pakissa, jossa on vah-
vaa lihalientd. Kun kéytat sdilytykses-
s& lihalientd, sinun ei tarvitse pais-
tovaiheessa laittaa pihveihin suolaa
ja/tai mustapippuria!l Lihaliemi es-
t&é pihvejd kuivumasta ja ne saavat
my&s lisdd makua lihaliemestd.

3 Juusto

Mikali pidat pihvejd lampdsailytyk-
sessé, ALA LAITA JUUSTOA SAI-
LYTYKSEN AJAKSI, VAAN VASTA
ESILLE LAITETTAESSA! Mikali kaikki
pihvit eivit menekddn, voit kdytdd
ylimadrdiset pihvit vield myshemmin.

4 Lisukkeet

Voit leikata tomaatit siivuiksi ja Myrt-
tisen kurkut pitkittéin jo edellisend
pdivand. Muista, ettd tomaatti ja
Myrttiset valuttavat nestetté  astian
pohjalle, joten astiaan on hyvé lait-
taa ritilé, jotta alimmat tuotteet eivét
"lillu" nesteessé.

VINKKI! Buffettin ei kannata kasata valmiita
hampurilaisia, vaan laittaa kaikki komponentit tarjolle
erikseen kauniisti ja helposti oteftaviksi. N&in jokainen
asiakas voi kasata sellaisen hampurilaisen kun itse ha-
luaa, ja voit lisitd komponentteja liséid tarpeen mukaan.
Sémpylat kannattaa laittaa taskuihin jo valmiiksi sekd
kastikkeet heti sémpylsisté seuraavaksi, ennen pihveja.





