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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

200 g Krumpir�

1 kom. Luk�

2 kom. Češnj� češnj�k�

100 g Tikvice

50 g M�hun�

50 g Kukuruz�, kuh�nog

25 g Br�šn�

25 g Zobenih p�huljic�

1 kom. J�buke

10 kom. D�tulj�

40 g Indijskih or�ščić�

4 kom. Listov� s�l�te

4 kom. Peciv� s miješ�nim

sjemenk�m�

1 vrećic�  Kurkum� s mrkvom,

đumbirom i drugim

z�činim�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� um�k

200 g Keč�p�

2 jušne žlice Um�k� od soje

0.25 č�jne

žličice
 Cimet mljeveni

0.25 č�jne

žličice
 Đumbir mljeveni

1 prstohv�t

Veget�rij�nski burger s j�bukom
i d�tulj�m�

25—35 Min

Priprem�

1 Ogulite i n�rib�jte krumpir, z�tim g� posolite i ost�vite d� n�kr�tko stoji.

Ogulite i sitno n�sjeck�jte luk i češnj�k. Operite tikvice, prerežite ih po

duljini, izv�dite sredinu �ko je potrebno i sitno n�rib�jte. Ako upotreblj�v�te

svježe m�hune, odrežite im vrhove. Ako upotreblj�v�te smrznute m�hune,

odmrznite ih i n�režite n� kom�de duljine približno 1 cm.

2 Čvrsto stisnite krumpir, t�ko d� iz�đe sv� tekućin�. Z�grijte tri jušne žlice

ulj� u t�vi, dod�jte luk i češnj�k i popržite. Dod�jte tikvicu, krumpir, m�hune i

kukuruz te pržite nekoliko minut�. Dod�jte z�činsku mješ�vinu Kot�nyi

Kurkum� u posudu i pržite nekoliko sekundi. Odm�h skinite s v�tre i ost�vite

d� se ohl�di. Dod�jte br�šno i zobene p�huljice te posolite.

3 Izv�dite sredinu j�buke i koštice iz d�tulj�.

4 Oblikujte smjesu z� burger u velike kos�ne odreske iste veličine i pržite u

drugoj t�vi do zl�tnožute boje. J�buku i d�tulje pržite jednu minutu t�ko d�

se poprže s� svih str�n�.

5 Pomiješ�jte keč�p, um�k od soje, cimet, đumbir i čili (po želji) k�ko biste

n�pr�vili um�k. Grubo n�sjeck�jte indijske or�ščiće. Operite listove s�l�te.

6 R�zrežite i otvorite peciv� s r�zličitim sjemenk�m�. Prem�žite donju polovicu

um�kom i st�vite n� nju list s�l�te. St�vite kos�ni odrez�k n� s�l�tu, � z�tim

n�sl�žite pržene ploške j�buke i d�tulj�. Po vrhu pospite indijske or�ščiće,

st�vite gornju polovinu peciv� n� burger i poslužite.
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