Garden

Gourmet

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Sensational Burger

1 gar$¢ sataty mizuna, roszponki lub
szpinaku

4 rzodkiewki

1 limonka

2 tyzki majonezu

1 tyzeczka wasabi

100 g grzybdw shii-take
1 dojrzate awokado

2 tyzki maki

100 ml mleka

1 duza czerwona cebula

2 butki do czarnych burgeréw lub zwykte
butki

2 tyzki sosu teriyaki

200 ml oleju stonecznikowego

2 kepki kietkdw fasoli (opcjonalnie)
450 g drozdzy (do butek do burgeréw)
1 jajko (do butek do burgeréw)

25 g masta (do butek do burgeréw)

15 g wegla drzewnego w proszku (do
butek do burgerdw)

300 ml cieptej wody (do butek do
burgerdw)

15 g nasion sezamu (do butek do
burgerdw)

TAJEMNICZY, ORIENTALNY SENSATIONAL BURGER
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To tajemniczy przepis wegetariainski na burgera, przygotowany z naszego
soczystego roslinnego Garden Gourmet Sensational Burger. Sprébuj, jak
smakuje potgczenie Swiezo wypiekanego pieczywa z chrupigcymi warzywami i
weganskim miesem, ktére do ztudzenia przypomina swoj oryginat.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Zrob buteczki (opcjonalnie)
Do przygotowania 7 buteczek hamburgerowych bedziesz potrzebowaé: 1 opakowanie
biatego pieczywa z drozdzami (450 g), 10 g wegla aktywnego w proszku, 25 g masta, 300 ml
letniej wody, 1 jajko, nasiona sezamu i/lub mak. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Wmieszaj
sproszkowany wegiel drzewny do mieszanki chlebowej, dodaj wode i masto. Wyrdb ciasto i
pozostaw do wyrosniecia zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Podziel ciasto na 7
réwnych czesci i uformuj z nich kulki. Umies¢ je na blaszce do pieczenia. Kulki posmaruj
woda lub lekko roztrzepanym jajkiem, a nastepnie posyp sezamem i/lub makiem. Pozostaw
do ponownego wyrosniecia do podwojenia objetosci. Piecz przez okoto 15 do 20 minut.
Wyciagnij z piekarnika, kiedy stana sie mocno ztociste.

2. Pokrdj warzywa i przygotuj sos wasabi-mayo
Pokrdj rzodkiewki w cienkie plastry, a nastepnie zamarynuj w soku z limonki i soli.
Wymieszaj wasabi z majonezem. Pokrdj grzyby shii-take na Sredniej wielkosci kawatki.
Dzieki nim cate danie wegetariariskie bedzie wyjatkowo aromatyczne.

3. Przygotuj guacamole i obtocz surowe krgzki cebuli w ciescie
Pokrdj migzsz awokado w plastry i skrop go sokiem z limonki. Cato$¢ doktadnie wymieszaj.
Potacz make z mlekiem i dodaj do niej surowe krazki cebuli. Obtocz krazki cebuli tak, aby
pokryty sie ciastem ze wszystkich stron.

4. Opiecz butki i usmaz shii-take
Opiecz potowki butek na patelni (grillowej). Usmaz shii-takes na odrobinie oleju na duzym
ogniu, a nastepnie skrop sosem teriyaki. Odstaw na bok. Zabezpiecz tak, aby nie ostygty.

S. Usmaz krgzki cebuli
Usmaz krazki cebuli na ztoty kolor na duzej ilosci oleju stonecznikowego. Odsacz je na
papierze kuchennym. Na koniec posdl, dzieki czemu burger weganski bedzie doskonale
smakowat.

6. Przygotuj rewelacyjne burgery
Usmaz burgery Garden Gourmet Sensational Burger na patelni zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu. Alternatywnie burger roslinny $wietnie smakuje takze przygotowany w
piekarniku lub frytkownicy bezttuszczowej.

7. Z¥62 swojego tajemniczego burgera i zaskocz wszystkich!
Posmaruj butki majonezem wasabi. Pot6z na nich satate. Kolejna warstwa to goracy burger
bez miesa, a nastepnie awokado, shii-takes, kietki fasoli, rzodkiewki i ponownie majonez
wasabi. Cato$¢ przykryj druga potdwka butki i przepyszne danie wegetariafiskie na obiad jest
juz gotowe. Smacznego!

SPRAWDZ WIECEJ PRZEPISOW NA WWW.GARDENGOURMET.PL
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