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VEGETARIANSKY GRILOVANY ZELENY

SENSATIONAL BURGER

INGREDIENCIE

1 balenie Garden Gourmet
Sensational Burger

listy hldvkoveého Saldtu

1cuketa

2 hamburgerove zemle

1¢&ervend cibula

4 platky syra Halloumi

olivovy olej

150 g bébu obycajného, vid. recept
2 lyZice majonézy

2 lyZice kecupu

KULINARSKE TIPY

Zemle sa spirulinou

Pre dosiahnutie zelenej farby zemli,
pridame do svojho oblubeného
receptu na hamburgerove zemle
trochu spiruliny (pragok zo zelenych
rias). Na cca 7 zemli budeme
potrebovat 6 g spiruliny.

Natierka z bébov

150 g bdbu obycajného
(mrazeného) blansirujeme po dobu
1 mindty vo vriacej vode,
oplachneme pod studenou vodou
a stlac¢enim medzi dvoma prstami
olupeme Supku. V kuchynskom
robote bbby rozmixujeme so 100 g
vareného ciceru, s 1 polievkovou
lyZicou jogurtu, stracikom cesnaku,
niekolkymi listami méty a trochou
olivového oleja. Dochutime solou a
korenim.

@ 35MIN

Ur'q 2 PORCIACH . PRECHODNY

Kto by nemiloval burgre! Na tuto pdvodne americkl pochutku
jednoducho dostane raz za €as chut kazdy a vdaka Sensational
burgrom od Garden Gourmet si ju uz mbzu dopriat aj vsetci
vegetaridni a vegdni. Najlepsie chutia pri zdpade sinka na letnej
grilovacke, ale pripravit a vychutnat siich mbézete kedykolvek
pocas roka. A ak vds uz ndhodou nebavia klasické burgre s
obycajnou Zzemlou a hladdte spestrenie, ste na spravnom mieste.
In$pirujte sa nasim receptom a prineste do svojho jeddinicka este
viac farieb.

PRIPRAVA
1. KROK - NAKRAJAJTE CUKETU A OPECTE ZEMLE

Najskér zaéneme s pripravou zeleniny. Cuketu nakrdjame na dihé pldtky a
ugrilujeme. Ak nemdte zrovna k dispozicii gril, mézete ju opiect aj na panvici
alebo v rure. Cibulu nakrdjome na silnejsie kruzky a lahko ju opecieme na
panvici na troske olivového oleja. Hotovu cibulu ddme bokom.

2. KROK

Pokrac¢ujeme pripravou zemli. Rozkrojime ich po celej dizke na polovicu a
opecieme na panvici dozlatista, kym sa na vnutorné strany neotlacia znacky
grilu. Zemla sa vdaka tomu spevni a pri zahryznuti pekne chrumka.

3. KROK - GRILUJTE HALLOUMI

Platky syra halloumi grilujeme na troche oleja. OdloZime stranou a udrzujeme je
teplé. Ak pouzijeme obycCajny platkovy syr, tento krok mézeme preskodit.

. KROK - SENSATIONAL BURGER PRIPRAVTE DLE
POKYNOV

A teraz to najddlezitejsie — Garden Gourmet Sensational burgre! Mdzeme ich
pripravit hned' tromi réznymi spdsobmi. Na panvici ich smazime pri miernej
teplote 8-10 minut na slabej vrstve oleja, v polovici ich oto¢ime na druhu
stranu. Burgre mozno upiect aj v rdre predhriatej na 200 °C, opdt ich v polovici
nezabudnime obratit. Na grile pri strednom ohni trva priprava asi 12 minut,
pri¢om tu otad¢ame kazdé 4 minuty.

5. KROK - SESTAVTE SI SVOJ HAMBURGER

Medzitym dokoncime pripravu Zemli. Spodnu stranu Zemle potrieme bohatou
vrstvou pasty z bébov a polozime na ne grilovanu cuketu, Sensational Burger,
platky syra, smazenu cibulu a hldvkovy Saldt.

6. KROK - DOBRU CHUT!

Vrchny diel Zemle potrieme podla chuti lyZicou majonézy a kecupu a
hamburger nim priklopime. Voila, vegdnsky burger je na svete! Dobru chut.
KULINARSKE TIPY

Ndtierka z bébov

150 g bdbu oby&ajného (mrazeného) blansirujeme po dobu 1 minuty vo vriacej
vode, opldchneme pod studenou vodou a stla¢enim medzi dvoma prstami
oSupeme Supku. V kuchynskom robote béby rozmixujeme so 100 g vareného
ciceru, s 1 polievkovou lyZicou jogurtu, stru¢ikom cesnaku, niekolkymi listami
maty a trochou olivového oleja. Dochutime solou a korenim.

Zemle so spirulinou


https://www.gardengourmet.sk/

Pre dosiahnutie zelenej farby Zemli, priddme do svojho oblubeného receptu na
hamburgerove zemle trochu spiruliny (pradok zo zelenych rias). Na cca 7 zemli
budeme potrebovat 6 g spiruliny.

CHECK OUT MORE RECIPES AT
GARDENGOURMET.COM
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