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Olz brio$ burger kruhek s krompirjevimi
palacinkami in rdecim zeljem

Sestavine
2 kosa Olz brios burger kruhka
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Krompirjevo-porove palacinke:

500 g krompirja
1/2 pora

1/2 &ebule
1jajce

2 ¢ajni Zlici moke
Sol in poper
S¢epec muskatnega orescka
Olje
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Cesnova omaka:
150 g jogurta
cesen

petersilj
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Preostale sestavine:

100 g pripravljenega kuhanega rdecega zelja

30 g sira feta

Cas priprave
40 min

Vegetarijanski burger: recept za 2 porciji

1. Cebulo olupite in drobno sesekljajte, por
operite in sesekljajte. Surovi krompir olupite in na
drobno naribagjte. Zmesajte z jajcem, moko, soljo,
poprom in muskatnim oresckom ter pustite
pocivati 15 minut, da se iz krompirja izlo¢i voda.
2. Nato mesanico dobro osusite v kuhinjski brisaci
in oblikujte v majhne polpetke.

3. V ponvi za cvrtje na srednji temperaturi
segrejte olje. Na obeh straneh krompirjeve pite
prazite priblizno 10 minut, da se zlato rjavo
obarvajo.

4. Cesen olupite in zdrobite. ZmeSajte ga z
jogurtom, petersiljem in soljo.

5. Rdece zelje segrejte v skladu z navodili.

6.V ponvi na kratko popecite obe polovici
brioske zemljice za burgerije.

7. Na spodnjo stran burgerja iz brioseja namazite
¢esnovo omako, dodajte krompirjevo-porove
palacinke, rdecCe zelje in potresite s feto.

8 Popoln zimski brios burger za konec tedna je
pripravljen.


https://www.oelz.com/sl/izdelki/oelz-brios-burger-200-g

