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150 g de cebola

2 dentes de alho

60 g de cogumelos frescos

25 g de azeite

1 pitada de cominhos moidos

1 c. de sopa de coentros
moidos

1 frasco de grao-de-bico (520 g)
Algumas gotas de sumo de
limado

Raspa de %2 limdo (opcional)

1 pitada de pimenta de caiena
Sal a gosto

50 g de pdo ralado

Azeite para fritar
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Introduza no copo a cebola cortada aos pedacos, os dentes de alho e os
cogumelos cortados ao meio e pressione a Fung¢do Triturar . Com a
espatula faga descer os pedacos acumulados nas paredes do copo e volte
a carregar na Funcdo Triturar .

Acrescente 0 azeite, os cominhos e os coentros moidos. Refogue durante
5 minutos, a 120°C na velocidade 2.

Junte o grao-de-bico cozido, bem escorrido, umas gotas de sumo de limao
e a raspa (se for do seu agrado), a pimenta de caiena, sal a gosto (tendo
em consideracdo que o grao-de-bico em lata ja tem sal) e o pdo ralado.
Programe 10 segundos na velocidade 5.

Envolva o preparado com a espatula e programe mais 10 segundos na
velocidade 5, ajudando a misturar o preparado com a espatula, através do
orificio da tampa.

Verifique se o preparado esta bem triturado e, se necessario, volte a
programar 10 segundos na velocidade 5. Leve ao frigorifico cerca de 30
minutos.

Divida a massa em 5 por¢des iguais e molde os hamburgueres.

Aqueca um fio de azeite numa frigideira antiaderente e frite os
hamburgueres dos dois lados até ficarem com uma crosta dourada (frite
dois a dois para evitar que se desfacam).

Nota: Pode substituir as especiarias da receita por outras da sua
preferéncia.
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Dica: Divida o preparado em mais por¢des e faca mini-hamburgueres,
ideais para as criangas ou para petiscar! Acompanhe com uma salada de
racula e um molho de iogurte grego, sal, pimenta e coentros picados.
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