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SLOZENI

1 baleni Garden Gourmet
Sensational Burger

50 g veganského syra

1 zraly fik

2 |Zzice hummusu

50 g baby $pendtovych listl
1mald Zlutd cuketa

1mald hlavka kadefavého saldtu
11zice seminek grandtového jablka

2 IZice veganské jogurtové mdtoveé
omacky (viz recept nize)

2 veganskeé zelené bulky na
hamburgery (viz recept nize)

KULINARSKE TIPY

Jogurtova omacka:

Smichdme 2 |Zice hustého
veganského jogurtu s 11zici
veganské majonézy. Pfiddme jeden
nasekany maly strouzek ¢esneku a
nékolik listk& maty. Dochutime soli
a peprem.

Zelenda zemle

Pro 7 hamburgerovych zemli
budeme potfebovat: 1bali¢ek
smési bilého chleba (s drozdim, 450
9), 300 g &erstvého $pendty, 2 Izice
extra panenského oleje, 275 ml
vlazné teplé vody, 1lzice
kokosového mléka na potreni,
sezamovd seminka a / nebo mak.
Postup: Pfedehfejeme troubu na
180 ° C. Spenat krditce povatime s
trochou vody. Pfenddme do
cedniku, propldchneme pod
studenou vodou a rozmixujeme na
pyré. Zamichdme do chlebové
smeési a pfiddme vodu a olivovy
olej. Prohnéteme a nechdame
kynout podle pokynd na obalu.
Tésto rozdélime na 7 stejnych kust
vyvdlenych a stoc¢enych do kuli¢ek.
PoloZzime je $vem dol na olejem
vytfeny plech nebo na pecici papir.
Bochdnky jemné potfeme
kokosovym mlékem a posypeme
sezamovymi seminky nebo mdkem.

»»'DELUXE-TARIAN“ BURGER

® 25 MIN

li’q 2 PORCE . STREDNE POKROCILI

Doprejte si kulindfsky luxus a vyzkousejte nas vegansky a stavnaty
burger s barevnou houskou! Spojeni chuti veganskeho syru,
hummusu, fiku, Spendtovych listl, saldtu, grandtového jablka,
domdci omdacky a naseho Garden Gourmet Sensational burgeru
vlljedné bulce chutnd jednoduse vytec¢né!

PRIPRAVA
1. NAKRAJEJTE A OGRILUJTE CUKETU

Cuketu a vegansky syr nakrdjime na pldatky. Platky cukety grilujeme asi 2 az 3
minuty na rozpdleném grilu z obou stran, dokud se neobjevi znacky grilu, a
odlozime je stranou. Na platky nakrdjime takeé fik.

2. OGRILUJTE ZEMLE

Burgerové housky podélné rozkrojime a obé ¢dasti ogrilujeme.

3. OPECTE SENSATIONAL BURGERY

Hamburgery ogrilujeme podle pokynt na obalu, a dokud jsou jesté teplé,
poklademe pldtky veganského syra.

4. ZACNETE SKLADAT SVUJ HAMBURGER!

Spodni ¢dst opecené housky natfeme humusem. Dno pokryjeme listky Spendtu,
na ktery ddme pripravené hamburgery s roztavenym syrem. Na to polozime
nékolik listd kadefavého saldtu a platky fika.

5. POSYPTE GRANATOVYM JABLKEM A PODAVEJTE!

Potfeme veganskou jogurtovou omdackou, posypeme seminky grandtoveho
jablka a priklopime horni ¢dasti housky.

Extra Tip!

Yogurtovd omdcka: Smichdme 2 Izice hustého veganského jogurtu s 11zici
veganské majonézy. Pfidédme jeden nasekany maly strouzek ¢esneku a nékolik
listk& maty. Dochutime soli a peprem.

Zelené Zzemle: Pro 7 hamburgerovych zemli budeme potiebovat: 1 bali¢ek smési
bilého chleba (s drozdim, 450 g), 300 g cerstvého $pendtu, 2 Izice extra
panenského oleje, 275 ml viazné teplé vody, 11zice kokosového mléka na
potfeni, sezamovd seminka a / nebo mdak. Postup: Pfedehiejeme troubu na 180
° C. Spendt kratce povatime s trochou vody. Pfenddme do cedniku,
propldchneme pod studenou vodou a rozmixujeme na pyré. Zamichdme do
chlebové smési a pfidéme vodu a olivovy olej. Prohnéteme a nechdme kynout
podle pokynt na obalu. Tésto rozdélime na 7 stejnych kust vyvalenych a
sto¢enych do kuli¢cek. PoloZime je Svem dold na olejem vytieny plech nebo na
pecici papir. Bochdnky jemné potfeme kokosovym mlékem a posypeme
sezamovymi seminky nebo mdakem. Nechdme je nakynout na dvojnasobny
objem a pec¢eme asi 15 minut. Pfi poklepdni zespodu by mély znit duté.

NEJDETE VIiCE RECEPTU NA
GARDENGOURMET.CZ


https://www.gardengourmet.cz/

Nechdme je nakynout na
dvojndasobny objem a pec¢eme asi
15 minut. Pfi poklepdni zespodu by
mély znit duté.

Garden Gourmet Czech Republic > Recepty > Deluxe-taridn” burger



https://www.gardengourmet.cz/
https://www.gardengourmet.cz/recepty
https://www.gardengourmet.cz/recept/deluxe-tarian-burger

