Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 63: Burgery buraczano-jaglane na
lisSciach sataty z pesto ze stonecznika

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

Lista sktadnikow

czosnek 2 zabki
buraczki widrki

Kurkuma mielona Prymat

Kolendra cata Prymat

Kminek mielony Prymat

pomidor 1 szt.
cebula 3 szt.
satata rzymska

seler satatkowy

Pieprz czarny mielony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

kasza jaglana 3 szklanki

Do panierowania burgeréw

ptatki owsiane 2 szklanki
biaty sezam 3-4 tyzki
czarny sezam 3-4 tyzki
ptatki kukurydziane 2 szklanki

Pesto



olej rzepakowy

natka pietruszki

stonecznik tuskany 509

czosnek

1 zabek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Na patelni smazymy drobno pokrojong 2 cebule. Do melaksera wktadamy odsgczone
buraki, ugotowana kasze jaglang i podsmazong cebulke. Doprawiamy kminkiem
mielonym, kurkuma, kolendra i odrobing pieprzu i soli morskiej. Doktadnie miksujemy.
Przygotowany farsz formujemy w kotleciki, ktére nastepnie panierujemy.

Do panierowania mozemy uzy¢ ptatkéw owsianych, biatego lub czarnego sezamu,
albo ptatkéw kukurydzianych. Kotleciki uktadamy na blasze do pieczenia i wstawiamy
do pieca na ok. 30 min.

W tym czasie przygotowujemy Pesto. Do pojemnika wktadamy ziarno stonecznika, 1
zgbek czosnku ( rozdrobniony), liScie pietruszki oraz olej stonecznikowy i catos¢
blendujemy.

Pomidory kroimy w grube plastry, kroimy biatg cebule. Na talerzu uktadamy liscie
sataty rzymskiej i chowamy je do lodéwki. Po wyjeciu serwujemy na niej burgery, na
nich pesto, 2 plastry pomidora i cebuli, do tego odrobina odsaczonego selera
satatkowego, dekorujemy pesto i satata.



