Orientalne burgery
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SKEADNIKI

e 250 g mielonej wotowiny dobrej jakosci
e s0l, pieprz
e pot tyzeczki mielonej kolendry
1 tyzka jogurtu naturalnego
kilka listkow Swiezej kolendry
1 mata szalotka
1 kapusta pak choi
2 tyzki sosu sojowego
1 tyzeczka cukru
olej rzepakowy do smazenia
1 tyzeczka sezamu
po kilka podtuznych, cienkich plasterkéw: swiezego ogorka, marchewki i rzodkwi (wykonanych
przy pomocy obieraczki do warzyw)
e 1 tyzka octu ryzowego
do podania:
e 2 butki
* stodki sos chili

PRZYGOTOWANIE:

1. Przy pomocy obieraczki do warzyw wykroi¢ po kilka plastréw marchewki, ogorka i rzodkwi.
Wymiesza¢ warzywa z octem ryzowym i odstawi¢, by nabraty smakow.

2. Pak choi pokroi¢ w plastry. Na nieduzej patelni rozgrza¢ poét tyzki oleju. Doda¢ po6t pokrojonej w
pidrka szalotki, chwile podsmazy¢ i wrzuci¢ na patelnie pak choi. Smazy¢ przez ok. 3 minuty, po
czym podlac¢ sosem sojowym i dodac cukier. Wymieszac i smazy¢ jeszcze 2 minuty, az czes¢ sosu
odparuje. Odstawi¢ do wystudzenia.

3. Do miski wtozy¢ mieso, doda¢ posiekana kolendre, p6t posiekanej szalotki, przyprawic sola,



pieprzem i mielona kolendra, doda¢ jogurt i doktadnie wymiesza¢. Uformowac¢ dwa rowne burgery.
4. Butki podpiec chwile w piekarniku.

5. Rozgrzac¢ patelnie (najlepiej grillowa) i smazy¢ burgery po kilka minut z obu stron, przetozy¢ na
recznik papierowy.

6. Uktadac¢ burgery - na potowie bulki rozsmarowac po pot lyzki sosu stodkiego chili, utozy¢
wczesniej przygotowany pak choi, burgera i zamarynowane w occie ryzowym warzywa. Pokropi¢
sosem, posypac sezamem, dodac kilka listkdw kolendry i przykry¢ druga czescia bulki.
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