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2 opakowania Burger Roslinny
Garden Gourmet

4 butki do burgerow

Peczek szparagdw, najlepiej
mtodych

Warzywa wedtug uznania, np.
satata, pomidor, awokado,
czerwona cebula

BURGER ZE SZPARAGAMI

lqu 4 PORCJE @ 24 MIN . LATWY

Soczysty, aromatyczny i peten smaku - wiasnie taka jest kanapka z
Burgerem Roslinnym od Garden Gourmet. Sprobuj, jak smakuje
doskonalefldoprawione mieso weganskie, potgczone zflidealnie
podpieczonymi butkamifli swiezymi warzywami. Przygotuj burgera
ze szparagami na obiad lub kolacje. Doskonale nada sie jaokze jako
danie weganskie podczas wieczornego spotkania z przyjaciommi.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. PRZYGOTUJ PIEKARNIK

Piekarnik nagrzej do 200°C, jesli uzywasz trybu goéra-dot. Przy termoobiegu
ustaw temperature na 180°C.

2. UPIECZ SZPARAGI

Szparagi umyj, a nastepnie doktadnie osusz za pomocg papierowego recznika
kuchennego. Odtam ich zdrewniate korice i wyrzu¢, a pozostatq czese potdz na
blasze do pieczenia. Skrop lekko oliwg z oliwek, dopraw solg oraz pieprzem i
doktadnie wymieszaj, tak aby szparagi ze wszystkich stron obtoczyty sie
ttuszczem i przyprawami. W ten sposob przygotowane warzywa grilluj w
piekarniku lub na grillu zewnetrznym do momentu, az bedqg miekkie i lekko
zrumienione.

3. OPIECZ BULKI

Butki przekroj na poét i opiecz na patelni grillowej lub w tosterze, aby byty
chrupigce. Powinny mie¢ lekko ztocisty kolor, jednak uwazaj, aby za bardzo ich
nie przypiec, poniewaz stang sie suche i famliwe.

. USMAZ BURGERY ROSLINNE

Burgery Roslinne Garden Gourmet przygotuj zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu - usmaz na patelni grillowej z obu stron na ztotobrgzowy kolor.
Pamietaj, aby od czasu do czasu obracac. Nastepnie wytdz je na papierowy
recznik kuchenny i odcisnij z nadmiaru ttuszczu. Alternatywnie burger weganski
doskonale smakuje takze upieczony w piekarniku w temperaturzefj200°C.

5. PRZYGOTUJ WARZYWA

Warzywa umyj pod biezgcq wodg i doktadnie osusz za pomocg papierowego
recznika kuchennego z nadmiaru wody. Satate porwij na mniejsze kawatki
(jeden lis¢ na okotofj2-3 czesci). Awokado delikatnie wydrgz ze skorki tak, aby
nie uszkodzi¢ migzszu.ffRazem z pomidorem pokroj go w plastry o éredniej
grubosci. Czerwong cebule posiekaj w cienkie potksiezyce.

6. ZLOZ BURGERA

Na dolnej czesci butki utdz satate, na to potdz Burgera Roslinnego Garden
Gourmet. Nastepnie utdz na nim grillowane szparagi i dodaj pozostate
warzywa wedtug uznania. Weganski burger doskonale smakuje w potgczeniu z
nimi wszystkimil

7.PODAWAJ NA GORACO

Tak ztozonego Burgera RoslinnegoflGarden Gourmetflprzykryj gorng potéwkg
butki. W cato$¢ mozesz wbi¢ patyczek, dzieki czemu poszczegodlne sktadniki nie
bedq sie przesuwac podczas jedzenia. Podawaj natychmiast na ciepto. Przepis
weganski skorczony - smacznego!
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