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FOOD BLOG & CAKES

Burger z cervenej repy

Na vegansky burger z ¢ervenej repy budete potrebovat (4 ks):

210 g ocCistenej surovej ¢ervenej repy

1 ¢ervenu cibulu

2 polievkové lyzZice rastlinného oleja

3 struciky cesnaku

1 polievkovl lyzicu paradajkového pretlaku

1 ¢ajovu lyzicku mletej rasce

hrst Cerstvych byliniek (bazalka, tymian, oregano. salvia)
sol a cerstvo mleté Cierne korenie

50 g vlasskych orechov

240 g konzervovanych fazul (scedené a preplachnuté)
40 g ovsenych viociek

2 polievkové lyzZice séjovej omacky

Na rozohriatej panvici par minut restujte nadrobno nakrajanu cibulu a cviklu. Zalejte 50 ml vody a
duste, kym cvikla nezmakne. Nesmie vSak byt rozvarend. Pridajte nadrobno nakrajany cesnak,
paradajkovy pretlak, mletd rascu, Cast byliniek, sol, cierne korenie a miesajte. Po 2 az 3 minutach repu
odstavte a nechajte vychladnut.

Do kuchynského robota nasypte vychladnutl repovd zmes, viasské orechy, scedené a preplachnuté
konzervované fazule, ovsené vlocky, zvySok byliniek a séjovd omacku. Pulzne rozmixujte, findlne
dochutte solou a ¢iernym korenim.

Zmes rozdelte na sStyri rovnaké casti, rukami vytvarujte burgre a nechajte 10 minut zachladit v
chladnicke. Veganske burgre z Cervenej repy opekajte na grile alebo panvici 2 az 3 minuty z kazdej
strany. Podavajte so zeleninovou oblohou, avokadovou natierkou, alebo omackami podla viastného
vyberu.
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