cynamonowe hamburgery

Po ten przepis siegatam z wielkim niedowierzaniem, ze taka
mieszanka przypraw moze skomponowa¢ sie w co$ catkiem bardzo
przyjemnego dla podniebienia. Zaskoczenie by*o ogromne, a
potaczenie cynamonu z miesem indyczym — gigantycznym odkryciem

~ Warto eksperymentowa¢ i warto siega¢ tam gdzie wzrok i

e
~

smak nie siega

Sktadniki:

=700 gram miesa mielonego z indyka,
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tyzek oliwy z oliwek,

mata czerwona cebula bardzo drobno posiekana,
zabki czosnku drobno posiekane,

tyzki koncentratu pomidorowego,

tyzki mielonego kminu,

» 1 tyzeczka mielonego cynamonu,

= 1/2 *yzeczki mielonego ziela angielskiego,
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= 1/4 *yzeczki pieprzu kajenskiego,
= s6l, pieprz do smaku,

1/4 szklanki posiekanych lisci pietruszki,
sok z 1 cytryny,

jabtkowa raita,

= liscie szpinaku,

awokado pokrojone w plastry,

» plastry grillowanego pomidora,
 plastry grillowanej biatej cebuli,
» utarta skérka z 1 cytryny.

= butki do hamburgeroéw.

Wykonanie:

1. 2 tyzki oliwy z oliwek rozgrzewamy na patelni, nastepnie
dodajemy cebule, pruzymy okoto 2 minut i dodajemy czosnek,
pruzymy 30 sekund i dodajemy koncentrat pomidorowy, szklanke
wody, kmin, cynamon, ziele angielskie, pieprz kajenAski oraz
s6l i pieprz do smaku. Gotujemy catos$¢ okoto 2 minut, az
mikstura zgestnieje. Catos¢ przektadamy do duzej miski,
czekajac az mikstura wystygnie.

2. Do miski dodajemy mieso mielone z indyka oraz posiekane

listki pietruszki. Catos$¢ mieszamy delikatnie reka, miske

okrywamy z wierzchy 1 wstawiamy
do lodowki na 1-8 godzin.

3. Formujemy okragte burgery, a nastepnie sptaszczamy je
dtonig. Uk*adamy na talerzu, a nastepnie uzywajac pozostatej
oliwy — smarujemy pedzelkiem z obu stron, solimy i pieprzymy.
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4. Burgery grillujemy na ztoto-brazowy kolor, tak samo
postepujemy z plastrami pomidoréw, cebuli, a nawet =z butkami
do hamburgeroéw.

5. Liscie szpinaku w Sredniej misce, skrapiamy sokiem z
cytryny oraz oliwg.

5. Kazdego hamburgera aranzujemy wedle wtasnej inicjatywy 1
polotu :). Catos$¢ wienczymy jabtkowg raitg i otartg skérka z

cytryny.
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*inspiracja: Bobby Flay’s Grill It!



