Broodje OLD BURGER
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Ingrediënten:
Old Amsterdam kaas         rode ui in ringen

Balsamicoazijn                  mayonaise

Pittige pimentón (of heet paprikapoeder)

Tomaat in plakjes              hamburgers

Dikke sneden rustiek, stoer brood

Plakjes pancetta
Bereiden: 
Smelt de boter en bak hierin de uienringen met de suiker. Karamelliseer de suiker en blus de uien af met balsamicoazijn. Gaar ze nog 5 minuten. Breng de uien op smaak met zout en peper. Bak de pancetta. Meng de mayonaise met de pimentón.

Bestrijk de hamburgers met olijfolie, zout en peper. Grill de burgers op de barbecue in 3 à 4 minuten per kant mooi bruin. Leg de plakjes Old Amsterdam op de burgers, dek de pan af met een deksel en laat de kaas in ongeveer 30 seconden smelten.

Smeer 8 sneden brood in met olijfolie en rooster ze kort op de barbecue. Let op: het roosteren gaat vrij snel. Op 4 sneden brood leg je vervolgens een plak Old Amsterdam. Dek nogmaals af met een deksel, zodat de kaas mooi smelt.

Je bent nu klaar om de burgers op te maken. Neem als eerste het brood met de gesmolten Old Amsterdam. Beleg het brood met plakjes tomaat, de burger, een pluk gekaramelliseerde uienringen en de pancetta. Smeer de bovenkant in met een lepel spicy mayo. Maak de Old Burger af met het tweede sneetje brood.

