Garden ROZOWY SENSATIONAL BURGER

Gourmet

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Sensational Burger

1 czerwona cebula
6 rzodkiewek

1 limonka

1 garsé rukoli

1 gar$¢ sataty z lisci buraka lub dowolnej
innej zielonej sataty

% gtdwki kopru wtoskiego z zielening
" jabtka
3 tyzki majonezu

2 tyzki pasty buraczanej lub gotowy
hummus buraczany

sol

pieprz

ketchup pomidorowy

kilka gatgzek estragonu

450 g drozdzy (na butke)

25 g masta (na butke)

10 g burakéw w proszku (na butke)
1 jajko (na butke)

300 ml cieptej wody (na butke)
15 g nasion sezamu (na butke)
2 gotowane buraki (do sosu)
100 g ciecierzycy (do sosu)

1 tyzeczka tahini (do sosu, opcjonalnie)
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Zaskocz swoich gosci i dodaj buraczang iskre do positku dzigki naszemu
rézowemu burgerowi z Garden Gourmet Sensational Burger. Przepis
wegetarianski, pyszny i kolorowy - zdecydowanie warty skosztowania! Sprébuj,
jak smakuje potaczenie roslinnego miesa, warzyw i aromatycznych dodatkow.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotuj roZowe buteczki (opcjonalnie)
Do przygotowania 7 butek do hamburgeréw potrzebne beda: 1 opakowanie mieszanki
biatego chleba z drozdzami (450 g), 10 g proszku buraczanego, 25 g masta, 300 ml letniej
wody, 1 jajko, nasiona sezamu i/lub mak. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Wymieszaj buraki w
proszku z mieszanka chlebowa, dodaj wode i masto. Zagnie¢ ciasto i pozostaw do
wyrosniecia zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Podziel ciasto na 7 réwnych czesci.
Uformuj je w kulki, rolujac ciasto w dtoniach. Umie$¢ kulki ciasta na blasze do pieczenia.
Posmaruj je wodg lub lekko roztrzepanym jajkiem i posyp sezamem i/lub makiem. Pozostaw
do ponownego wyros$niecia do podwojenia objetosci. Rozgrzej piekarnik do 180°C. Piecz
przez okoto 15 do 20 minut.

2. Zamarynuj pokrajong cebule i rzodkiewke w soku z limonki
Pokrdj cebule w krazki, a rzodkiewke w cienkie plasterki. Wycisnij sok z limonki. Zalej
rzodkiewke i cebule sokiem, a nastepnie odt6z na bok. Dzieki marynowanym warzywom to
danie weganskie bedzie jeszcze bardziej aromatyczne.

3. Przygotyj satatke z kopru wioskiego
Cienko pokrdj koper wtoski i zetrzyj jabtko, a nastepnie wymieszaj z tyzka majonezu. Dopraw
solg i pieprzem. Drobno posiekaj estragon. Potacz go i doktadnie wymieszaj z pozostatym
majonezem.

4. Przygotuj paste z burakéw
Zmiel dwa ugotowane buraki ze 100 g ciecierzycy i odrobing oliwy z oliwek na kremowg
paste. Dopraw solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Jesli chcesz, mozesz réwniez dodaé
tyzeczke tahini (pasty sezamowe;j).

S. Posmaryj buteczki sosem
Opiecz potdwki butek na patelni - z cieptym pieczywem burger weganski smakuje najlepie;.
Obficie posmaruj butki pastg buraczana. Na wierzchu ut6z satate z lisci buraka i majonez
estragonowy.

6. Przygotuj rewelacyjne burgery
Usmaz Burgery Sensational Garden Gourmet na patelni zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Alternatywnie burger roslinny $wietnie smakuje takze przygotowany w piekarniku lub na
grillu.

7. 216z rozowego burgera
Ut6z satatke z kopru wtoskiego, czerwong cebule, rzodkiewke i rukole na butkach. Polej
ketchupem pomidorowym i dodatkowym majonezem estragonowym, z ktérym burger bez
miesa smakuje doskonale. Przykryj cato$é druga potdwka butki. Twoje danie weganskie na
obiad, kolacje czy spotkanie ze znajomymi jest juz gotowe!
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