crock-pot

BRAND

Wersja burgera z pysznym sosem z dodatkiem czerwonych

pomaranczy
W Czas na High: 2H 111 Tlo$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 3-4H © Czas przygotowania: 15

* Aioli z czerwonej pomaranczy

* 1 szklanka majonezu

* 2 do 3 tyzek Swiezo wycisnietego soku z
czerwonych pomaranczy okoto %2 pomarahczy
* 1 tyzka stotowa musztardy

* 1 tyzeczka skorki z pomaranczy

* 1 zabek czosnku, przecisniety przez praske
* S6l i pieprz

* Burgery z indyka

* 15 cebuli

* 1 szklanka lisci kolendry

* Y4 szklanki orzeszkéw piniowych

* 2 chili poblano, upieczone i pokrojone w kostke
* Y4 filizanki pokruszonego sera cojita

» 1 pomarancza, tylko skérka

* 1 jajko, roztrzepane

* Y4 szklanki panko

* 450 g mielonego indyka

* 1 tyzeczka mielonego kminku

* 1 tyzka oregano

* 3 zabki czosnku, przecisniete przez praske
* 1 tyzeczka soli morskiej

* Szczypta czarnego pieprzu

* Pokrojony pomidor i satata do podania

* Ulubione butki do burgeréw




Aby przygotowacé aioli, wymieszaj w misce majonez, sok z pomaranczy, musztarde, skorke i czosnek. Dopraw
sola i pieprzem.

Aby przygotowaé burgery z indyka, spryskaj mise wolnowaru sprayem do gotowania.

W robocie kuchennym wymieszaj kolendre z cebula i zmiksuj do uzyskania jednolitej konsystencji.

Dodaj orzeszki piniowe i miksuj, az dobrze sie potacza.

Przet6z mase do miski i dodaj chili, ser cojita, skorke pomaranczowa, jajko, mielonego indyka, kminek, oregano,
czosnek, sol i pieprz. Dobrze wymieszaj rekami.

Podziel mase na 4 duze placki lub 8 mniejszych.

Umies¢ na dnie wolnowaru, przykryj i gotuj na LOW przez 3 do 4 godzin lub na HIGH przez 1 %2 do 2 godzin, az
do ugotowania.

Podawaj na tostowanych butkach burgerowych z aioli, satata i pomidorem.

Smacznego



