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Chili cheeseburgers

Ingrediënten

3 plakjes Henri Willig Biologische Koekaas met Chili●

1 hamburger broodje/ italiaanse bol●

1 (vegetarische) burger●

0.5 grote ui●

0.5 tomaat●

1 blaadje sla (of meer naar wens)●

2 plakjes bacon●

sausjes naar wens●

Pittig, sappig en vol karakter. Deze chili burger brengt smeuïg vlees samen met biologische chilikaas voor een vurige,
smaakvolle bite. Perfect voor wie houdt van nét dat beetje extra pit.

Bereidingswijze

1: Snij de ui in ringen en tomaat in plakjes 

2: Bak de uienringen tot ze mooi verkleuren

3: Bak de hamburgers in een hete pan tot ze bijna klaar zijn

4: Leg er dan plakjes kaas overheen zodat deze nog even extra smelten. Wij hebben hier de chilikaas gebruikt voor
een pittige burger.

5: Snijd de broodjes open en beleg deze met de blaadjes sla en de burger. Doe de tomaat, bacon, uienringen en
favoriete sausjes hier overheen. Broodje dicht en klaar is je burger!

Hoe maak ik de chili burger milder van smaak?

De chili burger heeft een kruidige, licht pittige smaak dankzij de chilikaas en eventuele saus. Niet extreem heet, maar
wel met een aangename kick. Liever milder? Serveer met een frisse topping zoals yoghurt, avocado of sla om het wat
te temperen.
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