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SKLADNIKI

Opakowanie Garden Gourmet
Sensational Burger

Y. matej czerwonej kapusty
1ogodrek

50 g marchewki, obranej i drobno
poszatkowanej

1cytryna

50 g roszponki lub dowolnej innej
zielonej sataty

2 butki brioche do burgerow

1tyzka wegarnskiego majonezu
czosnkowego lub pikantnego

$wiezo zmielony czarny pieprz

2 tyzki musu z czerwonej papryki o
obnizonej zawartosci ttuszczu

garse swiezej rzezuchy
(opcjonalnie)

CULINARY TIP

Wzbogaé swéj majonez!

Jesli chcesz, mozesz doda¢ kimchi
lub posiekane kapary do majonezu
przed wtozeniem go do butki, aby
uzyskac¢ dodatkowy akcent
smakowy.

WEGANSKI BURGER Z HUMMUSEM

@ 28 MIN . SREDNI

qu 2 PORCJE

Zobacz, jak wysokiego burgera mozesz zrobi¢ z warstwami
chrupiqgcej satatki, hummusu z czerwonej papryki, naszego
delikatnego Sensational Burgera Garden Gourmet i kremowego
majonezu! To nie tylko zachwycajgce wizualnie, ale takze niezwykle
smaczne danie weganskie na obiad, kolacje lub przekgske w
trakcie zabieganego dnia. Stwoérz cos, co wywota zachwyt wérod
Twoich bliskich. Sprébuj, jak smakuje burger roslinny z idealnie
dobranymi dodatkami.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotuj czerwona kapuste
Doktadnie umyj i osusz czerwong kapuste za pomocg kuchennego recznika
papierowego. Poszatkuj warzywo na $redniej wielkosci kawaiki i dopraw

sokiem z cytryny oraz czarnym pieprzem. Cato$¢ doktadnie wymieszaj i odstaw,
aby smaki sie przeniknety, a przepis weganski byt wyjgtkowo aromatyczny.

2. Przygotuj salatke z ogorkow
Doktadnie umyj ogérka wraz ze skorkg i osusz go kuchennym recznikiem
papierowym. Za pomocq obieraczki pokrdj ogdrka na cienkie wstgzki. Dopraw
sokiem z cytryny, solq i pieprzem, a nastepnie doktadnie wymieszaj.

3. Usmaz Sensational Burgera Garden Gourmet
Usmaz Sensational Burgera Garden Gourmet na patelni z wykorzystaniem
tyzeczki oleju zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Nie zapomnij o tym, aby
przewrdci¢ go w potowie pieczenia. Alternatywnie burger weganski doskonale
smakuje takze upieczony w piekarniku na blaszce wytozonej papierem lub
przygotowany we frytkownicy bezttuszczowej.

4. Podpiecz bulki na patelni
Przekrdj butki na potdéwki i opiecz je na suchej patelni. Rob to do momentu, az
bedq ztociste. Alternatywnie mozesz takze podgrzac¢ je w piekarniku w czasie,
kiedy bedzie sie piekt burger bez miesa - pamietaj jednak, aby robi¢ to
maksymalnie przez 1-2 minuty.

5. Zacznij skladanie burgera
Posmaruj podgrzane spody butek odrobing hummusu z czerwonej papryki.
Nastepnie wytdz roszponke i czerwong kapustq, tworzgc z nich pierwszg
warstwe. Powinna by¢ ona $redniej grubosci.

6. Z10z burgera do korica
Na jednej potdwce butki utéz Sensational Burgera Garden Gourmet. Na jego
wierzchu wytdz satate z marchewkg, weganski majonez i satatke z ogorka.
Grubo posiekqj rzezuche i stworz z niej ostatniq warstwe. Na tak
przygotowanego burgera natdz drugg potdwke butki.

7. Zajadaj i smacznego!
Danie weganskie jest juz gotowe! Wbij w niego patyczek, aby poszczegdine
warstwy nie spadaty podczas jedzenia. Podawaj od razu po przygotowaniu i
smacznego!


https://www.gardengourmet.pl/

SPRAWDZ WIECEJ PRZEPISOW NA
WWW.GARDENGOURMET.PL

Garden Gourmet > Przepisy > Weganski burger z hummusem



https://www.gardengourmet.pl/
https://www.gardengourmet.pl/przepisy
https://www.gardengourmet.pl/przepis/weganski-burger-z-hummusem

