Burgery z batatow
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Skladniki:

1 batat

Y5 szklanki kaszy jaglanej

e 2-4 tyzki maki pszennej razowej
¢ > peczka natki pietruszki

Y peczka swiezej kolendry

e > czerwonej cebuli

e 2 garscie ziaren sezamu

e 2 lyzki oliwy z oliwek

* s0l, pieprz, pieprz ziolowy

Przygotowanie:

Batata obra¢, zawina¢ w folie aluminiowa i upiec do miekkosci w piekarniku nagrzanym do 200°C
(ok. 20-30 minut). Kasze jaglana przeptukaé¢ wrzatkiem, zala¢ 2 szklankami wody i gotowaé do
wchloniecia wody. Przykryc¢ i odstawic. Cebule obrac i pokroi¢ na drobna kostke, pietruszke i
kolendre posieka¢ drobno. Ostudzonego batata zblendowac na puree. Do przestudzonej kaszy dodac
wszystkie sktadniki i doktadnie wymieszaé.



Blache wytozy¢ papierem do pieczenia i posmarowac lekko olejem. Z powstatej masy uformowac
kotlety i utozy¢ na blasze. Pieczemy w 200°C przez ok. 20 minut, nastepnie odwracamy na druga
strone i pieczemy kolejne 10 minut.

Kotleta podawac jak burgera, w bulce z dodatkami lub klasycznie z surowka i kasza.
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