Burger z cervené cocky

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 50 minut

Postup pripravy

Cervenou ¢o¢ku uvafime v lehce osolené vodé&. Dadvame si pozor, protoze uvarena je rychle, tak at se
nepfipali a radéji ji ob¢as zamichame. Po uvareni odstavime z vafi¢e a nechame vychladnout. Béhem toho
si nakrajime cibulku nadrobno, 2 mrkve nastrouhdme na jemném struhadle a na olivovém oleji na panvi je
orestujeme. V mise pak smichame uvarenou ¢ocku, cibulku s mrkvi, prolisovany strouzek ¢esneku, hoi<ici,
parmazan, listky tymianu a Cerstvé mlety pepf. Az jako posledni pfisypavame postupné ovesné vlocky.
Ochutname, jestli je tfeba dosolit a nechame 10 minut odstat. Na plech s pecicim papirem tvarujeme
burgery - velikost zalezi na velikosti bulek. Pe¢eme v pfedem vyhiaté troubé na 200°C po dobu zhruba
15-20 minut. Bulky opeceme bud'v troubé nebo na suché panvicce, lehce potfeme majonézou, pridame
hodné listového salatu, ¢ockovy burger a priklopime. Celkem je z mnozstvi 12 mensich burgerd.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev-80g

. Cesnek-2g

- Salat hlavkovy - 150 g

. Jedlasul-5g

- Tymian Cerstvy -4 g

- Parmazan 100 g-50 g

- Ovesné vlocky jemné drcené 500 g - 100 g

- Dalamanek chlebovy 70 g - 840 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- BORGES Extra panensky olivovy olej 500 ml - 15 g
- PInotucna horcice 260 g-20 g

- Samuraj - ochucena majonéza 200 ml - 60 g
. Lagris ¢ocka ¢ervena pulena 500 g - 250 g
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