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Najlepsze burgery z czerwonej fasoli

,‘. wegeweda
Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, z grilla

' .,'ﬁu Kuchnia (region): arabska

o5 . 40 min . tatwy . 6 porcji

czerwona fasola - 2 szklanka chili - 1/2 tyzeczka

czerwona papryka - 2 szt. cynamon - szczypta

mata cebula - 1 szt. s6l himalajska - 1/2 tyzeczka
czosnek - 3 zgbek butka tarta, u mnie zytnia - 3/4

szklanka
dobrej jakos$ci butki - 6 szt.

do podania: dowolne dodatki, np.
satata lodowa, pomidory, ogorki
kiszone, czerwona cebula, ketchup,
musztarda, majonez - troche

Swieza kolendra - 1 pek
kmin rzymski - 1 tyzeczka

wedzona, stodka papryka - 1
tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Papryki umyj, przekroj na pot, usun gniazda nasienne. Blache wyt6z papierem do pieczenia
i ut6z na niej potoéwki papryk skoérg do géry. Piecz w temperaturze 200 stopni okoto 25 minut. 10
minut przed koricem pieczenia mozesz obrdcié papryki na drugq strone.

KROK 2: Fasole odsgcz na sicie i przeptucz pod biezacg wodg. Przetéz do duzej miski. Cebule
obierz i pokréj w drobng kostke, czosnek zetrzyj na tarce o drobnych oczkach, kolendre umyj

i posiekaj. Przetéz sktadniki do fasoli. Wyjmij papryki z piekarnika i zdejmij z nich skoére. Dodaj do
fasoli, cebuli i czosnku. Zmiksuj wszystko na jednolitg mase.

KROK 3: Dodaj wszystkie przyprawy i butke
tarta. Porzadnie wymieszaj lub zmiksuj
ponownie. Zwilzonymi wodg dtornmi formuj
burgery i uktadaj na rozgrzanej patelni grillowej
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posmarowanej oliwg. Smaz z obu stron, az bedg
rumiane.

KROK 4: Buiki przekrdj na dwie lub 3 czesci i potdz na patelni. Grilluj po minucie z kazdej strony.
Przygotuj warzywa, ktérych bedziesz chciat uzyc.

KROK 5: Propozycja podania:

Posmaruj ugrillowang butke majonezem, na to
uktadaj po kolei li$¢ sataty, burgera, drugg czes¢
butki, kolejnego burgera i li$¢ sataty, plastry
pomidora, cebuli, ogérka kiszonego. Zakonhcz
porzadnym kleksem z ketchupu i musztardy.
Zt6z kanapke. Gotowe!
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