Vege burger od pecuraka

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zazemicke:

ok o 800 gmeSavine brasna (ngjvise heljdinog
brasna, razeno, integralno, graham brasno)

2 kasikepsilijum ljuspica

1 kesicasuvog kvasca

1 kaSikahimal ajse soli

5-6 kasSikamaslinovog ulja

voda

Nadev:

1 glavicacrnog luka

1 cenbelog luka

13argarepa

10-tak stabljikacelera

400 gpecuraka

4 kaSikenatopljenog lanau malo vode

1/2 kaSikealeve paprike

po ukusuhimalgiskaso i biber

po ukusuorigano, bosiljak, majcina dusica
3 kaSikesuncokreta

3 kaSikesusama

Sakaseckanog persuna

2 kasikemaslinovog ulja

2 Solj eizdrobljenih kukuruznih pahuljica (240 ml)



¢ 1 Soljaspeltinog brasna

Priprema

Zemicke: U dublju posudu sastaviti meSavinu brasna, psilijum |juspice, suvi kvasac, himalajsku so, maslinovo
ulje i dodavati vode datesto bude bas meko (da se rasteze i bude lepljivo). Kalup za mafine nauljiti pa u svaki
stavljati po malo testa oblikovanog u kuglice. Zemicke premazati sa maslinovim uljem, posoliti i na svaku po
Zelji staviti po malo susama, lanai suncokreta. Peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok ne dobiju lepu braon
boju. Nadev: Sve sastojke sem brasnai kukuruznih pahuljicaizmiksati u multipraktiku, coperu ili secku.
Preruciti u dublji sud pasmesi dodati brasno i pahuljicei sve izme&ati rucno da se lepo gedini. Oblikovati male
burgerei peci natiganju sadvetri kapi ulja

Savet



