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Gourmet’

GSSZETEVOK

1 csomag Garden Gourmet Vegan Burger
1 kis csokor bébi kelkaposzta salata
1 cukkini

2 "z6ld burger" zsemle (Iasd a receptet),
vagy hasznaljon normal hamburger
zsemlét

1 lilahagyma

4 szelet halloumi sajt (gordg grillsajt)
vagy barmilyen kecskesajt szeletekre
vagva

Extra sziiz olivaolaj a siitéshez

2 evokanadl babkrém (lasd a receptet)
vagy kész hummus zoldftiszerekkel (pl.
koriander)

2 ev6kanal majonéz

2 ev6kanal paradicsom ketchup

450 gramm kenyérkeverék élesztével
275 ml meleg viz (hamburger zsemléhez)

1 ev6kanal kdkusztej (hamburgeres
zsemléhez)

300 g friss spendt (hamburger
zsemléhez)

15 g szezammag (hamburger zsemléhez)
1 tojas (hamburger zsemléhez)

150 g szemes bab (krémhez)

1 ev6kanal joghurt (kenéshez)

100 g csicseriborsd (krémhez)

néhany szél menta (kenéshez)

1 csipet feketebors

1 csipet s6

1 gerezd fokhagyma (kenéshez)

CULINARY TIP

Széles bab terjedése

150 g (fagyasztott) babot blansirozzon 1
percig forrasban Iévé vizben, Oblitse le
hideg viz alatt, és a vilagoszold héjat

SZENZACIOS GRILLEZETT ZOLD VEGETARIANUS BURGER
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?LIJ 2 ADAG . 1H. 25 MIN KOZEPES

Lepd meg a vendégeid a novényi alapi Garden Gourmet Vegan Burgerrel
késziilt vegetarianus zold burgerrel!

ELKESZITES] JAVASLATOK

1. Zolditsd meg a DIY burgerzsemléted! (Opciondlis)
A7 db burgerzsemléhez a kdvetkezbkre lesz sziikségiink: 1 csomag fehér kenyérkeverék
(450 g élesztdvel), 300 g friss spendt, 2 evokandl extra sz(iz olivaolaj, 275 ml langyos viz, 1
evokanal kokusztej az ecseteléshez, szezammag és/vagy mak.
Melegitsd el6 a siit6t 180 °C-ra. Kevés vizzel, kevergetve f6zd a spendtot egy rovid ideig.
Oblitsd le hideg viz alatt egy sziir6ben, és géppel daréld piirévé. Keverd bele a
kenyérkeverékbe, és add hozza a vizet és az olivaolajat. Gyurd dssze. és hagyd kelni a
csomagoldson olvashatd utasitds szerint. Oszd a tésztat 7 egyenld darabra, és gydrj beléle
golydkat. A tésztat a tenyered alatt forgatva formazd 6ket gombaly(ivé. Tedd 6ket varrassal
lefelé egy olajjal kikent tepsibe vagy siitépapirra. Enyhén kend meg éket kokusztejjel, és
sz6rd meg szezdmmaggal és/vagy makkal. Hagyd, hogy ismét a dupldjara keljenek, és kb.
15 percig siisd 6ket. Ha megkopogtatod, hallanod kell, hogy liregesek.

2. Készitsd el a DIY burger krémet! (Opciondlis)
Blansirozz 150 g (fagyasztott) Iobabot 1 percig forrdsban lévé vizben, majd hideg viz alatt
oblitsd le, és tavolitsd el a vildgoszold héjat. Konyhai robotgépben daréld le a I6babot 100 g
csicseriborséval, 1 evékanal joghurttal, egy gerezd fokhagymaval, néhdny levél mentaval és
egy csepp olivaolajjal. Séval és borssal fliszerezd.

3. Grillezd meg a cukkinit és piritsd meg a burgerzsemléket!
Vagd a cukkinit hosszu szeletekre, és grillezd meg. Piritsd meg a zsemlefeleket egy
(grill)serpenydben.
4. A hagymat szeleteld karikdkra és olajjal enyhén piritsd meg egy
serpenyGben, majd tedd félre!
A lilahagymat szeleteld karikakra, és egy serpenyében olajjal siisd enyhén barnara. Tedd
félre.

S. Grillezd meg a halloumi szeleteket vagy a kecskesajtot!
Grillezd meg a halloumi szeleteket egy kevés olajon. Tedd félre, és tartsd melegen. Hagyd ki
ezt a |épést, ha normal szeletelt kecskesajtot hasznélsz.

6. Sisd meg a vegan burgereket!
A Garden Gourmet Vegan Burgert a csomagoldson olvashaté utasitas szerint siisd meg
serpeny6ben.

7. Aliitsd Gssze a hamburgereket!

Kend meg béségesen a zsemléket I6babkrémmel. Helyezd ra a grillezett cukkinit, a
burgerpogécsékat, a halloumit, a siilt hagymat és a kelkdposzasalatat.

8. Ontsd a tetejére a szdszt és maris tdlalhatod!

Tegyél rd majonézt és ketchupot, majd helyezd ra a zsemlék fels6 felét.

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


https://www.gardengourmet.hu/

eltavolitva hiivelybe boritsa. A
robotgépben 6rolje ssze a ,dupla
hiivelyd” babot 100 g csicseriborséval, 1
evokanal joghurttal, egy gerezd
fokhagymaval, néhany mentalevéllel és
egy csipet olivaolajjal. Sézzuk,
borsozzuk.

Hihetetlen zoldalga zsemle

7 hamburgerzsemléhez sziikségiink lesz:
1 csomag fehér kenyérkeverék
(élesztdvel, 450 g), 300 g friss spendt, 2
ek extra szliz olaj, 275 ml langyos viz, 1
evokanal kokusztej ecsettel, szezdmmag
és / vagy mékos. A siit6t elémelegitjiik
180 °C-ra. A spendtot kevés vizzel
rovidre f6zziik (f6zés kdzben
megkeverjiik). Hideg viz alatt
szlir6edényben &toblitjiik, és konyhai
gépben piirésitjiik. Keverjiik a
kenyérkeverékhez, adjunk hozza vizet és
olivaolajat. A csomagoldson lévé
utasitas szerint 0sszegyurjuk és
kelesztjiik. A tésztat 7 egyenl6 részre
osztjuk, és golydkat formazunk beléle.
Formazz beléliik golyokat gy, hogy a
tésztat a kezed mélysége alatt sodord.
Varrassal lefelé helyezze 6ket olajjal
gy(rt tepsire vagy siit6papirra. Enyhén
megkenjlik 6ket kdkusztejjel, és
megszorjuk szezdmmaggal és/vagy
makkal. Hagyjuk ismét duplajara kelni, és
siissiik kb.15 percig. Uregesnek kell
sz0Iniuk, ha alajuk iitogetik.
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