Zeleninové fasirky

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

VSetku korenovu zeleninu oc¢istime a nastrithame na jemnom strahadle.
Cuketu umyjeme, osusime a rovnako ju nastrithame najemno.
Zeleninu posolime, premieSame a nechame odstat. Potom z nej vyzmykame prebytoc¢nu tekutinu.

Namoceny cicer (dve hrste) alebo cicer z konzervy (1 konzerva) zlejeme z vody, asi 15 minidt ho povarime,
aby zmékol a potom ho rozmixujeme ponornym mixérom alebo v sekaciku na kasu. Do postruhanej
zeleniny priddme cicer, vajcia, dochutime solou, korenim a majordnkou a premie$ame. Dalej prisypeme
polovicu struhanky a dobre premieSame. Ak sa nam bude zdat zeleninova zmes pririedka, prisypeme este
po lyziciach strihanku.

Zo zmesi tvarujeme fasirky, ktoré este obalime v bezlepkovej strihanke a z oboch strén ich opekdme na
oleji.

Opecené fasirky nechame odkvapkat na papierovom obrisku a poddvame ich este teplé napriklad so
zemiakovou kasou.

Ingrediencie

- STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 200 g
- Mrkva - 160 g

- Cuketa-120¢g

- Kalerab - 50 g

- Zeler-50g

- Olej repkovy - 40 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 2 g
- Majoranka susena - 3 g

. Cicer-150g

- Jedlasol-4g


https://novalim.net/obchod/muky/bezglutenove-mucne-polotovary/bezlepkova-struhanka-pecivova/
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