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SZENZACIOS KARACSONYI VEGAN

WELLINGTON BURGER

OSSZETEVOK

2 csomag Garden Gourmet
Sensational Burger

250 g gesztenye gomba
1kis zeller
1sdargarépa

125 ml vegdin termék tejszin
helyettesitésére

1 evékandl zsemlemorzsa
100 ml fehérbor

4 szdl lapos petrezselyem
szezdmmag

so

bors

4 szelet sos pite tészta + 2 szelet a
csillagok vagdasdahoz

1kis mogyorohagyma
20 g margarin
250 g vegyes gomba
1evékandl liszt

200 ml zoldseégalaple 1/2
alaplékockdbol

100 ml vérdsbor
400 g zold sparga
citromhéj (izlés szerint)

opciondlis nem vegdnoknak: 1tojds
(tojas furdéhodz)

CULINARY TIP

Talalasi javaslat

Koretekhez tdlaljuk, mint példaul
fott korte és zellerpiiré (a maradék
zellerrel és burgonydval készitve)

@ 1H. 6 MIN ' NEHEZ

(Pq 4 ADAG

Gasztrokihivas indul! Az inycsiklandd Szenzdcids kardcsonyi vegdn
Wellington burger nemcsak arra jo apropo, hogy eléhivd a benned
szunnyado sztdrséfet, de inycsiklandd alkalmi mentvel is
kedveskedhetsz szeretteidnek. Készitsd el a Garden Gourmet
Sensational Burgerrel, és legyen feledhetetlen idén is a kardcsony.

ELKESZITESI JAVASLATOK

1. Apritsd fel a gombat és a zoldségeket!

A gombdt konyhai robotgéppel érold finomra, a hagymdat apritsd fel, a
petrezselymet és a sargarépdt pedig vagd finomra.

2. Készitsd el a z0ldségmartast!
Egy serpenydben kevés olajon piritsd meg a hagymat és a sdrgarépdt, majd
add hozzd a gombdat. Egy percig fézd kevergetve, majd add hozzd a bort, és
vard meg, amig a nedvesség el nem pdrolog roéla.

3. Adj a martashoz tejszint és a feldarabolt zellert!
Tedd a tejszint a serpenydbe, és hagyd, hogy strl, kenhetd masszava
sUrdsodjon. Keverd bele a petrezselymet, és izesitsd séval, borssal és
citromhéjjal. Vedd ki a serpenydbdl, és hagyd kihdlni. Hdmozd meg a zellert, és
vagj le 4 db kb. 3 mm-es szeletet. Vagd éket a "hamburgerrel" megegyezd
méretlre, majd kevés olajon néhdny percig piritsd dket és hagyd kihdini.

4, Stisd meg a Garden Gourmet Sensational Burgert
A Garden Gourmet Sensational Burgereket egy kevés olajban, magas h&éfokon
stisd meg, amig kicsit megbarnulnak. Vedd ki a serpenyébdl, és hagyd kihdini
Sket. Melegitsd elé a stitét 200 f-ra, és hagyd felolvadni a tésztaszeleteket.

5. Toltsd meg a pitét!
A pitetészta szeleteket egyesével tekerd meg korulbeldl fele akkordra, mint az
eredeti szelet mérete. Tegyél egy szelet zellert a kdzepébe, szérd meg
zsemlemorzsdval, és helyezz r& egy vegdn hamburgert.

6. Hajtsd 0ssze a pitetésztat!
A vegdn burgerre terits egy réteg "duxelle” gombakeveréket. A tészta széleit
kend meg egy kevés vizzel, és a végeket hajtsd dssze ugy, hogy befedjék a
tolteléket. Csipd dssze a széleket, és helyezd az igy kapott ,csomagocskdakat”
sUtépapiron egy tepsire. A 2 extra tésztaszeletbdl vagj csillagokat.

7. Stisd meg a mini vegan Wellingtont, és talald forron!
A ,csomagocskdkat” és csillagot kend meg a felvert tojassal vagy egy kevés
vizzel, és szérd meg szezdmmaggal. Sttépapirral bélelt tepsiben kb. 10 perc
alatt stsd éket aranybarndra.

8. Készitsd el az izletes martast!
A martdshoz a vajban piritsd meg dttetszédre az aproéra vagott
mogyoréhagymadt, majd add hozzd a durvdra vagott gombdat. Keverd bele a
lisztet és hagyd egy kicsit féni. Ontsd fel vorésborral és hagyd egy kicsit forrni.
Add hozzd a levesalapot, forrald fel és f6zd néhdny percig. A spdrga aljdbdl
vagjle 1ecm-t és fézd ropogodsra kb. 4 percig. Lecsepegtetés utdn soval és
borssal flszerezd.

9. ...6s mar talalhatod is!


https://www.gardengourmet.hu/

Tdlald a Szenzdcios kardcsonyi vegdn Wellington burgert martdssal, spdargaval
és a csillagokkal.

TOVABBI RECEPTEKERT LATOGASS EL A
WWW.GARDENGOURMET.HU/RECEPTEK
OLDALRA!
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