Garden

cdurmet BURGER ROSLINNY Z HUMMUSEM I
GRILLOWANA PAPRYKA

SKLADNIKI

1 opakowanie Roslinnego Burgera
Garden Gourmet

150 g (3 kolory) papryki

20 g szpinaku baby

60 g hummusu

2 (petnoziarniste) butki do burgerow
1tyzka oliwy z oliwek

Sal

Czarny pieprz

(]Uq 2 PORCJE @ 21 MIN . LATWY

Wyprobuj tego pysznego burgera, ktdrego stworzysz z zaledwie
pieciu sktadnikoéw. Wérdd nich znajdzie sie gotowy produkt na
bazie biatka sojowego i pszennego, czyli soczysty Burger Roslinny
od Garden Gourmet. Jest to idealny przepis wegarnski na smaczny i
tatwy lunch z roélinnym akcentem. Doskonale sprawdzi sie jako
domowy positek, przekgska podczas imprezy w gronie znajomych,
na rodzinny obiad czy danie, ktdre przygotujesz w biegu. Nie tylko
smakuje doskonale, ale takze przyrzqdzisz go zaledwie w
kilkanascie minut. Sprawdzi sie Swietnie nawet w takcie najbardziej
burzliwego dnia. Koniecznie sprébuj i podziel sie tym niesamowitym
przepisem z bliskg Ci osobg!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. PrzyrzadZ papryke

Doktadnie umyj papryke i osusz. Pokréj jg w paski o $redniej grubosci.
Nastepnie smaz papryke na patelni z oliwg z oliwek, solqg i pieprzem przez okoto
10 minut az do migkkosci. Nie zapomnij miesza¢ co 1-2 minuty, dzieki czemu
warzywo sie nie przypali.

2. Usmaz Burgera Roslinnego Garden Gourmet
Odtéz papryke na bok i smaz Burgera Roslinnego Garden Gourmet przez 2-3
minuty z kazdej strony na tej samej patelni. Nie zapomnij wczesniej
posmarowac jq oliwg z oliwek. Alternatywnie burger weganski moze takze
zostac przygotowany w piekarniku wedtug instrukcji na opakowaniu, co nie
zajmie Ci wiecej niz 8-10 minut.

3. Opiecz bulki

Przekrdj butki na dwie rowne potdwki. Nastepnie opiecz je lub podgrzej na tej
samej patelni az do jasnoztocistego koloru. Alternatywnie mozesz takze
podgrza¢ butki w piekarniku podczas przygotowania Burgera Roslinnego,
dzieki czemu oszczedzisz kilka dodatkowych minut. Pamietaj jednak, ze butki
powinny znajdowac sie krécej w piekarniku niz burger bez miesa.

4. 7107 burgera
Danie weganskie w formie przepysznego burgera juz prawie gotowe - trzeba
go jeszcze tylko ztozy¢. W tym celu rozprowadz hummus za pomocg tyzki na
spodzie obu potdwek butki. Nastepnie na jednej z nich utéz szpinak, Burgera
Roslinnego, a na wierzch wytdz papryke w trzech kolorach. W gotowego
burgera mozesz wbic¢ patyczek bambusowy, dzieki czemu jedzenie bedzie
jeszcze wygodniejsze - poszczegodlne sktadniki pozostang na swoim miejscu
podczas kazdego kesa.

5. Podawaj danie na goraco i ciesz si¢ smakiem!
Twoje danie weganskie na obiad jest juz gotowe. Podawaj Burgera Roslinnego
na gorgco i ciesz sie jego wyjgtkowym smakiem! Cho¢ najlepiej smakuje $wiezo
ztozony, to mozesz takze zabrac go ze sobqg na wynos lub do pracy i podgrzac
w mikrofali. Smacznego!
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