Garden

Gourmet

SLOZENi

2 baleni Garden Gourmet Sensational
Burger

250 g Zampiond

1 maly celer

1 mrkev

50 ml (veganské) smetany
4 |Zice strouhanky

50 ml bilého vina

4 snitky hladkolisté petrzele
sezamova seminka

sl

pepr

375 g listového tésta

1 mala Salotka

20 g (veganského) masla
250 g michanych hub

1 IZice mouky

200 ml zeleninového vyvaru z 1/2 kostky
vyvaru

50 ml éerveného vina
400 g zeleného chiestu

citronova kira (podle chuti)

KULINARSKE TIPY

Tip na prilohu

Ze zbytku celeru pfipravte pyré. Uvarte ho
s nékolika bramborami a pak
rozmackejte na kasi s trochou
veganského madsla a rostlinného mléka.
Dochutte soli a pepiem.

MINI VEGAN WELLINGTON

i @ W
?LIJ 4 PORCE . 1H. NAROCNY

Vyzva pro vaseho vnitfniho §éfkuchare: mini veganské Garden Gourmet
Sensational Burgery v darkovém baleni z listového tésta. Na Vanoce pfimo
idedlni!

PRIPRAVA

1. Rozmixujte houby a zeleninu
Ocisténé zampiony, cibuli a mrkev rozmixujte v kuchyriském robotu na malé kousky.
Nakréjejte petrzel na jemno.

2. Restujte a redukujte

Na troSce oleje orestujte mix hub, mrkve a cibule. Za stalého michani minutu povarte, pak
prilejte bilé vino a nechte smés zredukovat - dokud se skoro v§echna tekutina neodpafi.

3. Pridejte smetanu a pripravte si celerové platky
Do panve pridejte (veganskou) smetanu a nechte v$e znovu zredukovat na hustou,
roztiratelnou smés. Pak vmichejte petrzelku a vée dochutte soli, pepfem a citronovou kirou.
Sejméte z plotny a nechte vychladnout. Celer oloupejte a nakréjejte na 4 platky o velikosti
Sensational Burgeru (kazdy asi 3 mm silny). Pak je par minut opékejte na trose oleje a
nechte vychladnout.

4. Burger na scénu
Sensational Burgery kratce osmazte na oleji pfi vysoké teploté, dokud lehce nezhnédnou.
Vyjméte je z panve a nechte vychladnout. Pfedehrejte troubu na 200 °C a pfipravte si platky
listového tésta.

5. Nakrdjejte tésto
Plat listového tésta lehce vyvalejte a ukrojte z néj 4 Ctverce o néco vetsi nez burgery.
(Nechte si trochu tésta na malé hvézdicky.) Doprostied kazdého Etverce tésta nasypte
trochu strouhanky, na ni polozte platek celeru a navrch burger.

6. Zabalte darecky, vykrdjejte hvézdicky
Burgery potrete vrstvou houbovo zeleninové smési. Okraje tésta navlhcete vodou a konce
prelozte jako obdlku pfes napln. Spoje tésta utésnéte a polozte balicek na pecCici papir na
plech. Ze zbylého tésta vykrajejte hvézdicky.

7. Cas na peceni
VSechny balicky a hvézdicky potfete trochou vody a posypte sezamovymi seminky. Pecte
vSe asi 10-15 minut dozlatova na plechu s pecicim papirem.

8. Mezitim pripravte omdcku a chrest
Na masle orestujte nadrobno nakréjenou $alotku dozlatova a pridejte houby (nahrubo
nakrajené). Vmichejte mouku a nechte v$e chvili povarit. Prilijte cervené vino a opét povarte.
Nakonec piilijte vyvar a vaite jesté nékolik minut. Stonkim chrestu odfiznéte 1 cm od konce
a uvarte je dokfupava (asi 4 minuty). Scedte je a dochutte soli a pepiem. Balicky Wellington
podévejte s omackou, chiestem a hvézdickami.
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