Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Cicerovy falafel ako burger s miso majonézou a arabskym

chlebom

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Falafel:

* cicer uvareny(polotovar v plechovke)
bez nalevu, 400 g

* cesnak, 2 struciky

* cibula, 2 ks

* rasca mletd, 1 CL

* koriander mlety, 1 CL

* petrzlenova viat hladkolistd, 1 PL
» zemiakovy Skrob, 2 PL

* sof

* korenie Cierne mleté

* Na obalenie:

* muka hladka, 2 PL

* sezamové semienka, 3 PL

* olej

* mieSany Salat

* listovy Salat

* paradajky, Cervena cibula, uhorka, po
5049

* citrénova Stava, % citréna

* olivovy olej, 50 ml

* sof

* sezamovy olej, 100 ml

* miso pasta, 70-80 g

* arabsky chlieb podla chuti, 4 ks

POSTUP

1. Cicer scedime, nalev nepouZzijeme.

2. Cibul'u a cesnak ocistime a vSetky uvedené suroviny na falafel
dvakrat jemne pomelieme alebo rozmixujeme v kuchynskom
robote. PrimieSame zemiakovy Skrob, sol' a koreniny.

3. Zmes odlozime do chladni¢ky na 1 - 2 hodiny, ziska
kompaktnejSiu konzistenciu.

4. Miso pastu vymieSame v miske za postupného priddvania
sezamového oleja na konzistenciu majonézy, odlozime v
chladnicke.

5. Sezam nasypeme do SirSej misky tak, aby nepokryval celé
dno. Zo zmesi formujeme burgery, ak sa ndm lepia na ruky,
zl'ahka poprasime mukou, vytvarované pritlacime z kazdej
strany do sezamu, ulozime na tacku, zakryjeme potravinarskou
féliou a odlozime do chladu. AZ po tento krok m6zeme vSetko
pripravit v predstihu 4 - 5 hodin

6. Burgery grilujeme potreté olejom pomaly 5 - 8 minut z kazdej
strany do zlatohneda.

7. Podavame so zeleninou, miso majonézou v arabskom chlebe.
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