Burger Leguminoase

Portii : 9 bucati

Timp de preparare: 10 min
Timp de asamblare: 10 min
Timp de ateptare: 30 min

Ingrediente

Chiftea:

230 g fasole (din conserva/fiarta si racita)
150 g linte verde (din conserva/fiarta si racita)
150 g naut (din conserval/fiert si racit)
100 g ciuperci brune

2 buc ceapa

30 g patrunjel

70 g fulgi de ovaz

100 g faina de ovaz

10 g fulgi de drojdie

10 ml sos de soia

20 g amidon de tapioca/porumb

7 g boia afumata

3 g piper

5 g sare

50 ml ulei de masline

3 g ardei iute

Asamblare:

chifle pentru burger
branza vegetala
salata coleslaw
maioneza vegana
sos barbeque
branzica de caju
dulceata de ceapa
salata

rosie

castravete murat

Ustensile necesare:

Robot cu lama S

O spatula pentru amestecare

O tigaie anti-aderenta

Un bol mediu

O tava tapetata cu hartie de copt
Cuptor

Mod de preparare:



Chiftea

Ciupercile se taie felii si ceapa se marunteste. Ceapa se soteaza intr-o tigaie incinsa, cu
putind apa si putin sos de soia. Cand ceapa devine translucida si apa scade, adaugam
ciupercile si putin ulei si le gatim pana ce scade lichidul. Se scot intr-un vas si se lasa la
racit.

Tn robotul cu lama S adaugam fasolea, lintea, nautul, jumatate din cantitatea de ovaz si
ciupercile. Le amestecam putin, pana la omogenizare. Adaugam patrunjelul si amestecam.

Adaugam fulgii de drojdie, ardeiul iute, amidonul de tapioca si putin sos de soia.
Amestecam. Gustam si addugam sare, dupa gust.

Mutam compozitia intr-un vas, adaugam boia afumata, restul de fulgi de ovaz, faina de ovaz
si putin ulei.

Lasam 10-15 minute sa se inchege compozitia.

Cu ajutorul méainii sau al unui inel de montaj, formam burgerii, pe o tava cu hartie de copt.
Se ung cu ulei si se dau la cuptorul preincalzit la 170 de grade, timp de 20 minute, pana
capata o crusta.

Montare:

Chiflele se taie pe jumatate si se prajesc putin in tigaie, cat sa capete o consistenta
crocanta.

Pe partea de jos a chiflei punem maioneza, apoi salata, chifteaua, branzica de

caju, putin sos barbeque, rosia, castravetele murat si inchidem cu partea superioara a chiflei
pe care 0 ungem cu sos barbeque si cu dulceata de ceapa.

Puteti sa va jucati cu asamblarea si sa puneti Ianga chipsuri de cartof, coleslaw sau ce va
place voua!

Pofta buna!



