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SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet Filet

Roslinny

200 g matych pieczarek

1 szklanka butki tartej

2 jajka

Olej do smazenia

3 tyzki wegariskiego majonezu
8 marynowanych pieczarek
2 ogorki konserwowe

1 mata cebulka

1 tyzka posiekanego koperku
Sok z cytryny do smaku

Sél i pieprz do smaku

FILET ROSLINNY Z SOSEM TATARSKIM | PANIEROWANYMI
PIECZARKANI
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?LIJ 2 PORCJE . 29 MIN LATWY

Na $wieta przygotuj soczystego Fileta Roslinnego od Garden Gourmet, ktdry
swoim smakiem i teksturg do ztudzenia przypomina prawdziwe mieso. Podaj
go w towarzystwie aromatycznego sosu tatarskiego i chrupigcych pieczarek.
To cos, czym zachwycg sie zaréwno domownicy, jak i goscie. Od razu zréb
podwdjng porcje, bo wszystko wskazuje na to, ze szybko zniknie ze stotu!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. PRZYGOTUJ WARZYWA

Obierz cebule. Razem z pieczarkami przeznaczonymi na sos umyj ja od biezacg wodg, a
nastepnie osusz doktadnie za pomoca papierowego recznika kuchennego. Pieczarki pokroj
w bardzo drobng kostke. To samo zréb z ogérkami konserwowymi. Posiekaj cebule lub
rozdrobnij jg blenderem. Umyj takze i osusz koperek. Oderwij i wyrzu¢ twarde todygi, a
pozostatg czes¢ pokroj, jak najdrobniej potrafisz.

2. STWORZ SOS TATARSKI
Aby przygotowac sos tatarski, potacz pokrojone pieczarki, cebule i ogérki konserwowe.
Umiesc¢ je w misce, a nastepnie dodaj majonez oraz koperek i wymieszaj. Na koniec dopraw
solg i pieprzem. Cato$¢ ponownie wymieszaj i odstaw na bok co najmniej na kilka minut, aby
smaki sie przegryzty. Dzieki temu to danie wegarskie bedzie znacznie bardziej aromatyczne.

3. UPIECZ PIECZARKI
Pozostate pieczarki rowniez umyj i osusz z wilgoci, jak najbardziej to mozliwe. Przekrdj je na
p6t lub na éwiartki. W rondelku rozgrzej olej. W misce roztrzep jajka. Pieczarki doktadnie
panieruj w jajkach i butce tartej ze wszystkich stron. Zmniejsz ogien pod rondelkiem i wtdz
opanierowane pieczarki do naczynia. Nastepnie smaz na ztoty kolor w oleju, od czasu do
czasu obracajac, dzieki czemu pieczarki na wegarskie Swieta beda idealne!

4.USMAZ FILETA ROSLINNEGO OD GARDEN GOURMET
Rozgrzej patelnie z odrobing oleju lub ulubionego ttuszczu. Wytéz na nig Fileta Roslinnego
od Garden Gourmet i zmniejsz ogien, a nastepnie smaz wedtug instrukcji na opakowaniu, od
czasu do czasu obracajac. Kiedy filet bedzie juz ztocisty, potdz go na papierowy recznik
kuchenny i odsacz z nadmiaru ttuszczu. Alternatywnie ten przepis weganski bedzie takze
doskonale smakowat, kiedy roslinny filet od Garden Gourmet przygotujesz w piekarniku w
temperaturze 180 stopni.

S. PODAWAJ | SMACZNEGO!
Cieptego Fileta Roslinnego od Garden Gourmet wyt6z na talerz. Obok potéz usmazone
pieczarki. Catos$¢ obficie polej sosem tatarskim. Alternatywnie mozesz takze potozy¢ sos
tatarski w matej miseczce obok talerza. | gotowe! Danie na weganskie Swieta wielkanocne
moze zostaé podane. Jedz solo lub z dodatkiem cieptego pieczywa, np. bagietki.
Smacznego!

SPRAWDZ WIECEJ PRZEPISOW NA WWW.GARDENGOURMET.PL
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