Garden BURGERY Z CERVENE REPY

Gourmet

SLOZENI

1 baleni Garden Gourmet Sensational
Burger

1 Cervena cibule
6 fedkvicek

1 limetka

hrst saldtu rukola

hrst fepnych listd nebo jakykoli jiny
zeleny salat

" cibule fenyklu s nati
" jablka

3 Izice majonézy

2 ,rtizové" zemle (viz tip $éfkuchare)
nebo pouZijte jakékoli jiné Zemle

2 Izice fepné pomazanky (viz Tip
$éfkuchare) nebo pouzijte hotovy humus
z Cervené fepy

sl
pepr
2 IZice kecupu

par vétvicek estragonu

KULINARSKE TIPY

Repa pomazanka

Repné pomazanka: 2 ks vafené fepy
spolu se 100 g cizrny a trochou olivového
oleje rozmixujeme na krémovou
pomazanku a dochutime soli, pepfem a
citronovou §téavou. Pokud chceme,
mizeme také pridat Izicku tahini
(sezamova pasta).

Senzacni rizové hamburgery

Na 7 hamburgerovych zemli budeme
potiebovat: 1 balicek smési na bily chléb
s drozdim (450 g), 10 g fepného prasku,
25 g masla, 300 ml vlazné vody, 1 vejce,
sezamova seminka nebo mak.
Ptedehrejeme troubu na 200 ° C.
Vmichéme prasek z Cervené fepy do
chlebové smési a pfiddme vodu a maslo.
Prohnéteme a nechame kynout podle
pokyn(i na obalu. Tésto rozdélime na 7

i & W
?LIJ 2 PORCE . 35MIN STREDNE POKROCILI

Jiz na prvni pohled Ize poznat, ze toto neni obycejny recept na burger. Tento
senzacné rlizovy krasavec vds okouzli nejen svou barvou, ale i skvélou chuti
kombinace cervené fepy, jablka, salatu, rukoly, fedkvicek a §tavnatého Garden
Gourmet Sensational Burgeru.

PRIPRAVA

1. NAKRAJEJTE CIBULI A REDKVICKY

Cibuli nakrajime na krouzky a fedkvicky na tenké platky. Oboji namarinujteme v limetkové
stave.

2. PRIPRAVTE SI MAJO

Fenykl ,slaw": fenykl a jablko nakrajime na tenko nebo nastrouhdme. Promichédme s Izici
majonézy. Dochutime soli a pepfem.
Estragonova majo: zbyvajici majonézu smichdme s nadrobno nakrajenym estragonem.

3. OPECTE ZEMLE A POTRETE JE DIPEM

Polovinu Zemle opeceme na (grilovaci) panvi. Velkoryse na né rozprostieme fepnou
pomazénku. Na vrch polozime salat z fepy a estragonovou majonézu.

4. OPECTE SENSATIONAL BURGER

Garden Gourmet Sensational Burgery pfipravime na panvi podle pokyn( na obalu.

5. POSKLADEJTE SI SVE BURGERY A MUZETE SERVIROVAT!

Na pfipravené housky polozime hamburgery, fenyklovou nat, cervenou cibuli, fedkvicky a
rukolu. Potfeme IZici keCupu a estragonové majonézy. Zakryjeme vrchni ¢asti opecené
zemle.

Tipy Séfkuchare!

Rlzové zemle (7ks): 1 balicek smési na bily chléb s drozdim (450 g), 10 g fepného prasku,
25 g masla, 300 ml vlazné vody, 1 vejce, sezamova seminka nebo mak. Pfedehfejeme troubu
na 200 ° C. Vmichame prasek z cervené fepy do chlebové smési a pfiddme vodu a maslo.
Prohnéteme a nechame kynout podle pokynii na obalu. Tésto rozdélime na 7 stejnych kusi,
které stocime do kulicek. Vytvarujeme je to kulicek a umistime na plech. Potfeme vodou
nebo lehce rozslehanym vejcem a posypeme sezamovymi seminky nebo mékem. Nechame
je opét nakynout na dvojndsobny objem a pe¢eme cca 15 az 20 minut.

Repné pomazénka: 2 ks vafené fepy spolu se 100 g cizrny a trochou olivového oleje
rozmixujeme na krémovou pomazanku a dochutime soli, pepfem a citronovou $tavou. Pokud
chceme, mizeme také pridat 1zicku tahini (sezamova pasta).
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stejnych kus, které stoc¢ime do kulicek.
Vytvarujeme je to kulicek a umistime na
plech. Potfeme vodou nebo lehce
roz§lehanym vejcem a posypeme
sezamovymi seminky nebo méakem.
Nechdme je opét nakynout na
dvojndsobny objem a peCeme cca 15 az
20 minut.
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