
Hamburguesa de
llenties 

160 g de llenties vermelles
crues 
1 gra d’all petit 
1 ceba tendra petita 
1 remolatxa cuita 
1 culleradeta de pebre vermell 
Sal i pebre negre 
Farina de cigrons (opcional) 

Es couen les llenties en aigua abundant
durant deu minuts. No han de fer-se puré. 
Mentrestant, es piquen l’all i la ceba ben
petits i es ratlla la remolatxa. 
Un cop cuites les llenties, es colen i es
deixen escórrer fins que quedin ben
eixutes. 
En un bol es barregen tots els ingredients
i se salpebren. Si cal, es corregeix la
textura amb farina de cigrons. 
Es formen les hamburgueses i es couen
en una paella calenta amb una mica d’oli. 

Ingredients Elaboració
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