en
(;G&?tfngmet

SKLADNIKI

2 opakowania SENSATIONAL
BURGER Garden Gourmet

250 g pieczarek

100 g mrozonych grzyboéw leénych
Troche nasion sezamu

1 maty seler surowy

1 érednia marchewka

1 érednia cebula szalotka
1tyzeczka butki tartej

100 g $mietany 12%

4 gatgzki natki pietruszki

1 opakowanie ciasta francuskiego
10 g masta roslinnego

150 mililitrow bulionu warzywnego
75 mililitrow czerwonego wina

75 mililitrow biatego wina

400 g zielonych szparagow
Troche skorki z cytryny do smaku

Troche pieprzu czarnego i soli do
smaku

1jajko do posmarowania ciasta
przed pieczeniem

SWIATECZNY WELLINGTON BURGER

@ 45 MIN .TRUDNY

LPq 4 PORCJE

Zaskocz swoich bliskich tworzgc te wegetarianskie mini pieczenie
a'la wellingtony z Garden Gourmet Sensational Burgerem.
Aromatyczne, soczyste i chrupigce. [dealne na swietal

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. PRZYGOTUJ GRZYBY | WARZY WA

Mrozong mieszanke grzybow pozostaw do rozmrozenia i umyj pieczarki.
Nastepnie zmiel wszystkie grzyby w blenderze lub drobno posiekaj. Pokroj
cebule, pietruszke i marchewke.

2. STWORZ BAZE POD NADZIENIE

Podsmaz cebule i marchewke na patelni z odrobing oleju i dodaj grzyby. Gotuj
przez minutg, mieszajgc. Nastepnie dodaj wino i zredukuj, az woda prawie
catkiem wyparuje.

3. DODAJ SMIETANKE DO GRZYBOW

Dodaj do bazy sosu $mietanke i jeszcze troche zredukuj. Nastepnie dodaj
natke pietruszki i dopraw do smaku solq, pieprzem i skorkg z cytryny. Po chwili
zdejmij z patelni i pozostaw do ostygniecia. Obierz seler i odetnij 4 plastry o
grubosci okoto 3 mm, usmaz na niewielkiej iloéci oleju przez kilka minut i
pozostaw do ostygniecia.

4. PRZYGOTUJ SENSATIONAL BURGERY

Rozgrzej troche oleju na patelnii smaz przez chwile Sensational Burgery od
Garden Gourmet na duzym ogniu, az stang sie lekko brgzowe. Nastepnie
zdejmij z patelni i pozostaw do ostygniecia.

Rozgrzej piekarnik do 200°C.

5. PRZYGOTUJ CIASTO FRANCUSKIE

Pokrdj ciasto francuskie na kawatki troche wieksze od uformowanych burgerow

i rozwatkuj je, jeden po drugim, az powiekszq sie o potowe. Potdz plaster selera
naciowego na $rodku, posyp butkg tartqg i potdz na nim burgera.

6. DODAJ RESZTE SKEADNIKOW 1 ZLOZ

Roztéz warstwe przygotowanej mieszanki grzybowej na burgerze. Posmaruj
brzegi ciasta niewielkqg iloscig wody i ztdz rogami do siebie nad nadzieniem.
Tak przygotowane wellingtony utéz na papierze do pieczenia na blasze. Z
reszty ciasta wytnij gwiazdki i udekoruj nimi wellingtony.

7. UPIECZ MINI WELLINGTONY

Posmaruj ciasto francuskie jajkiem lub odrobing wody i posyp sezamem.
Nastepnie wstaw wellingtony do piekarnika i piecz je przez okoto 10 minut w
temperaturze 200°C.

8. ZROB SOS I GOTOWE. SMACZNEGO!

Usmaz drobno posiekang szalotke na masle i dodaj grzyby (z grubsza
posiekane). Wymieszaj mgke i gotuj przez chwile. Dodaj troche czerwonego
wina i gotuj przez chwile. Dodaj bulion, doprowadz do wrzenia i gotuj na
wolnym ogniu przez kilka minut. Szparagi gotuj przez okoto 4 minuty, tak aby
nadal byty chrupigce. Odcedz i doprawi solqg i pieprzem.
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