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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� polpete

100 g Rdeče pese, kuh�ne

200 g Čičerike, kuh�ne

100 g Fižol�, kuh�neg�

2 žlici Oljčneg� olj�

4 žlice Ovsenih kosmičev

2 žlici Pšenične moke

1 žlic� Ocvrte čebule

2 žlici

Z� remul�do

10 g Svežeg� kopr�

30 g Kislih kum�ric

150 g Crème fr�îche (kisle

smet�ne)

70 g M�joneze

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

4 cele Večzrn�te kruhove

bombice

4 celi Listi gl�vn�te sol�te

125 g Kum�re

2 cel� P�r�dižnik�

N� ž�ru pečeni vegi burgerji z
remul�do

35—45 Min

Pripr�v�

1 Pripr�v� vegi burgerjev: Z meš�lnikom zmeš�jte rdečo peso, čičeriko, fižol,

z�čimbno meš�nico z� zelenj�vo n� ž�ru Kot�nyi in oljčno olje v gl�dko

zmes.

2 Vmeš�jte ocvrto čebulo Kot�nyi, ovsene kosmiče in pšenično moko ter

oblikujte v polpete. Z oljem dobro prem�žite rešetko ž�r� in polpete. N�to

slednje n� ž�ru pecite približno 10 minut.

3 Pripr�v� remul�de: Koper grobo seseklj�jte, kisle kum�rice n�režite n�

m�jhne kocke, n�to p� vse skup�j zmeš�jte s crème fr�îche in m�jonezo. Po

okusu z�činite s soljo in poprom.

4 P�r�dižnik� in kum�ro n�režite n� rezine, sol�tne liste p� spl�knite.

5 Z nožem r�zpolovite večzrn�te kruhove bombice in jih n� ž�ru hitro popecite

z notr�nje str�ni. Vs�ko spodnjo polovico kruhovih bombic obložite s

sol�tnim listom, rezin�mi p�r�dižnik� in kum�re ter okr�site z remul�do.

Pokrijte z zgornjo polovico bombice in postrezite s preost�nkom om�ke.

N�svet: Zr�ven burgerjev l�hko kot prilogo ponudite tudi zeleno sol�to �li

ocvrt krompirček. Polpete l�hko spečete tudi v ponvi.
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