Hamburger s kaparami, porom a baklazanom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ocistite pdr (zelend ¢ast), nakrajajte ho na jemné kolieska a oprazte na panvici s 2 lyzicami
oleja a nechajte povarit 8-10 minut; ak je to potrebné, pridajte par lyzic vody, nechajte ju odparit a
ochutte solou. Kapary oplachnite pod te¢icou vodou a spolu s listkami petrzlenovej vhate ich nasekajte
najemno.V miske zmieSajte mleté hovadzie médso s mletym bravéovym masom. Pridajte kapary a trochu
soli, potom vytvarujte z masa placky na 4 rovnaké hamburgery. Platky baklazanu (4 platky) kratko
ugrilujte na liatinovom roste, 1 minutu z kazdej strany a potom dochutte olejom a Stipkou soli a oregana.
Zemle rozkrojte na polovicu a ope¢te ich na dobre zohriatom roste rozrezanou éastou smerom nadol.
Masové hamburgery oprazte z kazdej strany zhruba 2 minuty. Nakoniec hamburgery pripravte
nasledovne: natrite vnutro zemli tatarskou oméackou, potom na kazdu z nich dajte postupne baklazan,
hamburger a por, zakryte druhou Castou zemle a prepichnite Sparadlom. Podavajte.

Ingrediencie

- Vegan Tatarska omacka 250 g-25¢g
- Baklazan-20 g

-Por-70g

- Olivovy olej - 20 g

- Mleté maso miesanej - 300 g

- Mleté maso hovadzie - 200 g

- Petrzlenova vinat - 2 g

- Oregano drvené -4 g

- Kapary vo slanokyselém naleve - 15 g
- Jedlasol'-2g

. Zemla hamburgerova bezgluténova 2 ks 4 80 g - 360 g
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