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WEGANSKI SENSATIONAL BURGER Z SALSA

ZMANGO

SKLADNIKI

1 opakowanie Sensational Burger
Garden Gourmet

1lub 2 mini papryki

1/2 pokrojonej czerwonej cebuli (lub
cebuli marynowanej)

kilka lisci sataty

2 butki do burgeréw
maty peczek pietruszki
1tyzeczka octu
przyprawa (sol, pieprz...)
1Tmango

1T marchewka

1/2 kapusty

weganski majonez

CULINARY TIP

Pyszny dodatek

Przygotuj kilka tédeczek ze stodkich
ziemniakow jako doskonaty
dodatek do drugiego dania.
Mozesz takze siegngc¢ po frytki z
marchewki.

@ 20 MIN ' SREDNI

l]'.‘q 2 PORCJE

Ten roslinny Sensational Burger od Garden Gourmet z mango to
cos$, czego musisz sprobowac! Aromatycznie doprawiony burger
potgczony z azjatyckim akcentem z mango z pewnosciq zadowoli
Twoje kubki smakowe. Swietnie sprawdzi sie jako danie wegarnskie
na obiad, popisowy przepis podczas spotkania znajomymi czy
kolacja po pracowitym dniu. Przygotujesz go bardzo szybko, bo w
mniej niz dwadziescia minut. Smakuje jednak tak, aby pracowat
nad nim sam szef kuchni! Wyproébuj Sensational Burgera i poznaj
doskonate potgczenie roslinnego miesa ze salsg z mango.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotuj sals¢ Z mango
Zacznij od przygotowania salsy. Obierz mango i marchewke. Doktadnie umyj i
osusz kapuste. Zetrzyj mango, marchewke i kapuste na drobnej tarce. Gdy to
zrobisz, dodaj weganski majonez i cato$¢ doktadnie wymieszaj. Dopraw do
smaku solqg, pieprzem i octem. Odstaw na bok na kilka minut, aby smaki miaty
szanse sie przenikng¢, a danie weganskie byto jeszcze bardziej aromatyczne.

2. Przygotuj Sensational Burgera od Garden Gourmet
Rozgrzej patelnie z tyzkg oleju i usmaz Sensational Burgera od Garden
Gourmet zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, przewracajgc w potowie.
Nastepnie $ciggnij z ognia, wytdz na papierowych recznikach kuchennych i
odsqcz z nadmiaru tluszczu. Alternatywnie burger bez miesa doskonale
smakuje takze przyrzqgdzony w piekarniku lub we frytkownicy bezttuszczowej,
co zajmie Ci 4 minuty dtuzej.

3. Podgrzej bulke
Przekrdj butke na pot i rozgrzej suchg patelnie. Podpiekaj jg, az do uzyskania
lekko ztotego koloru. Alternatywnie mozesz takze wiozy¢ butke do piekarnika,
kiedy burger roslinny bedzie sie piekt, jednak pamietaj o tym, aby wyciggnac jg
znacznie wczesniej (w przeciwnym razie zrobi sie sucha i twarda).

4. Rozpocznij przygotowywanie burgera
Na podpieczong butke wytdz liscie sataty, plasterki czerwonej cebuli (lub cebuli
marynowanej) oraz pikle. Kolejny krok to burger weganski marki Garden
Gourmet. Wszystkie sktadniki powinny sie znalez¢ na dolnej potowie butki.

5. Dokoncz skladanie burgera i ciesz si¢ smakiem!
Na wierzchu Sensational Burgera od Garden Gourmet utdéz mini papryke, salse
z mango i kolendre. Przykryj drugg potowq burgera. Wbij wykataczke w butke,
dzieki czemu danie bedzie tatwiej jes¢, a sktadniki pozostang na miejscu
podczas kazdego kesa. Przepis weganski jest juz gotowy - podawaj i delektu;j
sie tym niesamowitym burgerem z salsg mango. Smacznego!
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