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Burger od patlidzana s maj¢inom
dusSicom, crvenim kupusom i
avokadom

@ 40-50 Min @ @ O

Priprema

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotényi Produkte 1 Ogulite luk i Eesnjak, tanko nasjeckajte i prZite u tavi s malo maslinova ulja
4 kom. Peciva s mijeSanim dok ne postane proziran.

sjemenkama, veganskih 2 Operite patlidzan, narezite ga na male komadiée, zatim stavite u tavu i
2 kom. Patlidzana przite sa svih strana. Zacinite s dvije ¢ajne Zli¢ice mjeSavine Kotanyi Veggy
1 kom. Luka Classic, pola ¢ajne Zli¢ice soli i dobrim prstohvatom papra.
2 kom. Gesnja Senjaka 3 Sitno nasjeckajte na suncu osu$enu rajcicu i pomijesajte s dvije jusne Zlice
40 g Rajice, sugene na suncu brasna od pira i komadi¢ima patlidZzana. Ostavite smjesu neka se hladi.

Zagrijte peénicu na 220 °C (392 °F) bez ventilatora.

2 jusne Zlice Brasna od pira
4 Umeduvremenu sitno nasjeckajte crveni kupus, posolite i popaprite te

1 kom. AVOkada e v . . . . . eve ve
pomijesajte sa sokom pola limuna, malo maslinova ulja i majéinom dusicom.
L Listova svjeze zelene
salate 5 Oblikujte smjesu od patlidzana u 4 jednaka kosana odreska i pecite 15 —
1 ajna ¢ Majcina dusica 20 minuta na limu obloZenom papirom za pecenje da poprimi lijepu smedu
7ligica usitnjena boju. Po zelji pri kraju pecenja ukljucite funkciju grill. Pripazite da kosani
- odresci ne potamne previse! Zatim ostavite da se hladi.
2 &ajne ¢
Zlicice 6 PrereZite peciva i kratko ih popecite u peénici da postanu hrskava (po Zelji).
I prstohvat ¢ Morska sol gruba 7  Prepolovite avokado, izvadite kosticu i Zlicom izvadite meso iz kore. Tanko
1 prstohvat @ Papar crnizrno nareZite na ploske.

8 Posluzivanje burgera: slojevito stavite list salate, kosani odrezak od
patlidZzana, dvije ploske avokada i malo kupusa na donju polovinu peciva, a
zatim stavite gornju polovicu.




