Ruzovy rebel: fazolovo-repny burger

Ingredience na 10 porci

KARBANATEK

fazole cervené plechovka -
400¢g

repkovy olej -15 g

cibula lupana - 120 g
cesnak lupany -5 g

repa, syrova - 350 g
sol-6g

korenie mleté - 0.2 g
tymian suseny -1g
ovesné vliocky jemné -40 g
Inéné seminko -15 g
hladka mouka - 100 g
strouhanka -40 g

KOMPLETACE

celozrnna bulka - 700 g
fimsky salat - 150 g
tatarska omacka - 200 g
rajcata - 150 g

okurky nakladané - 100 g

Vajicko

Ovesné viocky a Inéné seminko zalijeme vrouci vodou,
nechame dvé minuty odstat a poté rozmixujeme
tyCovym mixérem. Vznikne nam takové ,vajicko”,
kterym zpevnime karbanatky. Diky tomu nemusime
pridavat tolik mouky.

Fazolovo-repny karbanatek

Fazole proplachneme, scedime a roz- sekame na
hrubsi konzistenci. Na oleji orestujeme cibuli, pridame
na kosticky nakrajenou papriku a koren petrzele,
restujeme do zlatova a pridame cesnek. Smeés
sundame z plotynky. najemno
oloupanou fepu. Smichame fazole, fepu a smés s

Nastrouhame

cibuli, pfidame tymian, sul a pepf. Do smési priddme
.Vajicko” a postupné mouku a strouhanku, aby se
karbanatky nerozpadaly.

Servirovani

Celozrnnou bulku podélné rozfizneme a opeceme na
sucho na grilu. Potfeme obé vnitrni strany tatarkou, na
spodni Ccast dame salat, dale karbanatek, rajcata,
okurku a karamelizovanou cibuli. Prikryjeme vrchni
casti a propichneme napichovatkem. Burger muzeme
podavat napriklad se salatem coleslaw.

Tip

Cim vice pfiddame mouky do karbanatkd, tim sussi pak
jsou a také se mohou rozpadat béhem peceni nebo
smazeni. Staci je jen trochu potrit olejem. Pri tvarovani
karbanatkd si midzeme ruce namocit ve vodé nebo
potrit olejem, Iépe se pak tvaruji a smés se nelepi
na ruce.



