Garden

Gourmet

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Sensational Burger

1 mata czerwona cebula

1 pieczona czerwona papryka
(odsaczona, jesli pochodzi ze stoika)

gar$¢ swiezych lisci sataty
30 g weganskiego sera blokowego

2 tyzki salsy pomidorowej lub pokrojone
Swieze pomidory

2 papryczki jalapeno
2 butki do burgeréw

mata gars$¢ lisci kolendry

SENSATIONAL BURGER NA OSTRO

7 & W
?LIJ 2 PORCJE . 19 MIN LATWY

Pikantne, chrupigce burgery to $wietna przekgska w srodku tygodnia, a takze
pomyst na danie wegariskie na obiad lub kolacje w rodzinnym gronie. Z
mndstwem Swiezej satatki, ekstra ostrg salsg i grillowanymi warzywami...
Skosztuj niezwyktego potaczenia Sensational Burgera Garden Gourmet z
idealnie dobranymi dodatkami i dowiedz sie, jak smakuje niezwykle
aromatyczny, weganski burger. Ten przepis weganski zachwyci nie tylko
wegan, ale takze niejednego miesozerce!

SP0OSOB PRZYGOTOWANIA

1. Grillyj warzywa

Rozgrzej grill do $redniej temperatury. Obierz cebule i pokrdj jg w cienkie krazki. Doktadnie
umyj, a nastepnie osusz papryke recznikiem papierowym i posiekaj jg w paski o sredniej
grubosci. Skrop obficie olejem cebule i papryke, a nastepnie doktadnie wymieszaj, aby olej
obtoczyt warzywa ze wszystkich stron. Krétko grilluj, az nabiora ztotego koloru, odwracajgc
od czasu do czasu, dzieki czemu unikniesz przypalenia. Nastgpnie odt6z na bok.

2. Przygotuj Sensational Burgera Garden Gourmet

Grilluj Burgera Sensational Garden Gourmet zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.
Nastepnie pot6z na nim cienki plasterek sera, gdy bedzie jeszcze goracy, dzigki czemu sig
roztopi. Alternatywnie burger bez migsa $wietnie takze smakuje usmazony na tyzce oleju na
patelni, upieczony w piekarniku na blaszce wytozonej papierem lub przygotowany we
frytkownicy bezttuszczowej (zajmie Ci to 8-10 minut).

3. Podgrzej butki

Butki do burgeréw przekrdj na pét. Rozgrzej sucha patelnie i grilluj je az do zrumienienia.
Alternatywnie mozesz takze przygotowac je w piekarniku, kiedy burger weganski bedzie sie
piekt. Pamietaj jednak, aby trzymac butki w srodku maksymalnie przez 1-2 minuty, poniewaz
w przeciwnym razie stang sie suche i twarde.

4. Zt6z burgera

Na spéd podpieczonej butki wytéz liscie sataty. Nastepnie utdz grillowane paski cebuli oraz
papryki. Jesli lubisz smak kolendry, posyp nig warzywa. Kolejny krok to burger roslinny od
Garden Gourmet - pot6z go jako kolejng warstwe.

S. Dopraw do smaku i zajadaj!

Tak przygotowanego burgera posmaruj salsg pomidorowa. Jesli chcesz, aby Twoje danie
weganskie byto wyjatkowo pikantne, dodaj takze kilka plasterkow papryczki jalapefio.
Catos¢ przykryj druga potdwka butki, a nastepnie wbij patyczek w burgera, aby poszczegdlne
sktadniki nie przesuwaly sie podczas jedzenia. Gotowe, ciesz sie smakiem! Podawaj na
goraco solo lub w zestawie z frytkami/satatka.
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