Garden

Gourmet

SLOZENi

1 baleni Garden Gourmet Sensational
Burger

1 hrst polnicku, baby §penatu nebo
jakéhokoli jiného salatu

4 fedkvicky

1 limetka

2 Izice majonézy

1 1zicka wasabi

100 g shitake hub

1 zralé avokado

2 I1zice mouky

100 ml mléka

1 velkd Cervena cibule

2 ¢erné zemle na hamburger (viz Tip
$éfkuchare) nebo jiné

2 Izice teriyaki omacky
200 ml slunecnicového oleje

2 trsy fazolovych klickl (volitelné)

KULINARSKE TIPY

Sensational Black charcoal

hamburger buchty s praskem z

aktivniho uhli

Cerné 7emle (7ks): 1 balidek smési na

FAZOLOVE BURGERY

s &) W
?LIJ 2 PORCE . 35 MIN STREDNE POKROCILI

PRIPRAVA

1. MARINUJTE REDKVICKY V LINETKOVE STAVE

Redkviéky nakréjime na tenko a namarinujeme limetkovou §tévou a soli. Smichame wasabi s
majonézou. Nakrajime shiitake houby.

2. PRIPRAVTE SI SMES NA OBALOVANI CIBULOVYCH KROUZKU

Duzinu avokdda nakrajime na platky a pokapeme limetkovou $tavou. Smichdme mouku s
mlékem a ve smési obalime nakrajené krouzky cibule.

3. OPECTE ZEMLE A OSMAHNETE SHIITAKE HOUBY

Zemle rozkrojené na poloviny opeéeme na (grilovaci) panvi. Nakrajené shiitake houby
zprudka osmazimem na panvi a pokapeme teriyaki omackou. Odlozime stranou.

4. 0SMAZTE CIBULOVE KROUZKY

Obalené cibulové krouzky osmazime do hnéda ve vetSim mnozstvi slunecnicového oleje.
Vyndame na kuchynisky papir a nechdme vsaknout prebytecny olej, osolime.

5. OPECTE SENSATIONAL BURGER

Senzacni hamburgery Garden Gourmet pfipravime na panvi podle pokyn( na obalu.

6. POSKLADEJTE S1 SVUJ BURGER, DOBROU CHUT!

Na spodni ¢ast Zemli natfeme wasabi majonézu. Vlozime hlavkovy salat, pfipravené
hamburgery, avokddo, shii-take, fazolové klicky, fedkvicky a znovu wasasabi majonézu.
Priklopime vrchni ¢asti opecené zemle.

Tip $éfkuchare!

Cerné 7emle (7ks): 1 baligek smési na bily chléb s drozdim (450 g), 10 g prasku z aktivniho
uhli, 25 g mésla, 300 ml vlazné vody, 1 vejce, sezamova seminka a nebo mak. Pfedehfejeme
troubu na 200 ° C. Do chlebové smési zamichame prasek z aktivniho uhli a pfiddme vodu a
maslo. Prohnéteme a nechdme kynout podle pokynli na obalu. Tésto rozdélime na 7 stejnych
kust a sto¢ime do kulicek. Vytvarujeme je do kulicek a umistime na vymazany plech.
Potfeme vodou nebo lehce roz§lehanym vejcem a posypeme sezamovymi seminky nebo
mdkem. Nechdme je opét nakynout na dvojnasobny objem a peceme je cca. 15 az 20 minut.

bily chléb s drozdim (450 g), 10 g prasku
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vlazné vody, 1 vejce, sezamova seminka
a nebo mék. Predehiejeme troubu na 200

° C. Do chlebové smési zamichdme

prasek z aktivniho uhli a pfidédme vodu a
maslo. Prohnéteme a nechame kynout
podle pokynti na obalu. Tésto rozdélime
na 7 stejnych kust a stoc¢ime do kulicek.
Vytvarujeme je do kulicek a umistime na
vymazany plech. Potfeme vodou nebo
lehce rozslehanym vejcem a posypeme

sezamovymi seminky nebo makem.

Nechame je opét nakynout na

dvojnasobny objem a peCeme je cca. 15

az 20 minut.
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