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BURGERY TAJSKIE Z OMLETAMI
@hO-SOMINUT

SKLADNIK]
Omlet: Sos:
+ 4jaja + peczek Swiezej kolendry

100 ml mleka
(mozna zastapi¢ woda)

olej kokosowy
do smazenia

Burgery:

600 g wotowiny ligawy

3 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki miodu

3 tyzki startego Swiezego
imbiru

sok z 1 limonki

1 papryczka chili
pokrojona w plasterki

Swieza kolendra

4 butki do burgerow

* 3tyzki majonezu
+ 2tyzkijogurtu greckiego
+ sok z limonki

+ s6l, pieprzi miéd
do smaku

Dodatki:

+ oliwa z oliwek

+ papryczka chili

+ peczek Swiezej kolendry

+ sél, pieprz

+ sok z limonki

+ miéd

+ kietki stonecznika i kietki
buraka

* 4 duze tyzki jogurtu
greckiego
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1. Wotowine umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w cieniutkie plasterki. Doda¢ do
niej oliwe z oliwek, starty imbir, sok z limonki, miéd, chili, kolendre
i wszystko doktadnie wymiesza¢. Odstawi¢ na ok 20 minut.

2. W tym czasie przygotowac sos oraz 4 omlety .

3. Sos:wszystkie sktadniki zblendowa¢ ze sobg i przyprawi¢ wedle
uznania.

Omlety:

4. Do miski wbi¢ jaja, wla¢ mleko (lub wode), dodac¢ sél i pieprz do
smaku oraz 2 tyzki oleju kokosowego. Wszystko razem energicznie
wymiesza¢, az do uzyskania jednolitej, napowietrzonej masy.

5. Na patelni rozgrzac troche oleju koksowego
(uwaga - olej kokosowy szybko sie nagrzewa i tatwo sie pali) i po
kolei smazy¢ osobno 4 omlety, tak aby kazdy byt wielkosci patelni.
Usmazone omlety ztozy¢ na 4 razy i odtozy¢ na bok.

6. Gdy omlety bedg gotowe, butki przekroi¢ na p6ti podpiec
w piekarniku do zarumienienia.

7. W miedzyczasie rozgrzac na patelni 2 tyzki oleju kokosowego
i przetozy¢ na patelnie catg wotowing. Smazy¢ krétko i intensywnie
do $ciecia migsa - tak by nadal byto migkkie. Po usmazeniu migsa
odstawic je z ognia.

8. Wyciggna¢ zarumienione butki z piekarnika, na dolng czes¢ natozy¢
jogurt grecki, migso, kietki buraka i troche sosu. Na to potozy¢
omlet, kietki ze stonecznika i kolendre. Cato$¢ skropi¢ sokiem
z limonki, dodac¢ sél i pieprz, pokrojong papryczke chili, a wszystko
przykry¢ goérng czescig butki posmarowang sosem.

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,

§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL


http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

