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Ggeurmet BEZ PLYTVANI — VEGANSKY BURGER S AIOLI
A HRANOLKAMI Z BRAMBOROVYCH SLUPEK

SLOZENI

2 baleni Garden Gourmet Vegan
Burger

100 ml cizrnové vody
2 |Zicky hofcice
11zZice citronoveé stavy
600 g brambor

1 Cervend paprika
1/2 cukety

1¢€ervend cibule

1/2 lilku

3 rajcata

SUl a pepr

3 strouzky Cesneku
11Zice rozmarynu
1lZice tymidnu

1list saldtu (volitelng)

Slune¢nicovy olej

Li‘fl 4 PORCE @ 40 MIN . STREDNE POKROCILI

Hleddte recept na vegansky burger, ktery se postard o vase
chutové bunky, ale i zbytky v kuchyni? VyuZijte v§echny své suroviny
na 100 % a vyzkousSejte tento netradicni recept na burger, ktery je
plny barev a chutil Pfekvapi vas kombinace aioli, ratatouille,
burgeru a nec¢ekané vynikajicich hranolek ze slupek brambor!

PRIPRAVA

1. Vytvorte aioli

V misce smichejte tekutinu z cizrny (60ml) se $tdvou z pulky citronu, dvéma
najemno nasekanymi strouzky ¢esneku a 11Zickou hof€ice. Smés rozmixujte
ty¢ovym nebo ru¢nim mixérem, dokud nebude nadychand. Za stalého michdni
ptilévejte olej (250 ml), dokud nevznikne majonéza. Cim vice oleje priddte, tim
bude hustsi. Dochutte soli a peprem. Zbylou cizrnu mdzete uchovat v lednici
alespori 2 dny. Aioli si zamrazte nebo pouzijte do saldtu — napfiklad s vafenou
fepou, kapary, koprem a kulickami Garden Gourmet nebo grilovanymi kousky.

2. Smazte slupky z brambor
Predehfejte troubu na 180C. V idedinim pfipadé vyuzijete bramborové slupky,
které vam zbyly z pfedchoziho vareni. Pokud je nemdte, nakrdjejte horni a
spodni ¢dst brambor a nahrubo je oloupejte. Oloupané brambory uchovejte ve
vodé pro pozdéjsi pouziti (maximalné 2 dny). Bramborové slupky dobie omyjte
a nechte je chvili ve vodé. Scedte a fadné je osuste. Ve velké pdnvi rozehfejte
na vysokou teplotu trochu slune¢nicového oleje. Bramborové slupky zlehka
opecte dokfupava a do zlatova. Vyjméte je z oleje na kuchyrisky papir.
Rozdélte je na pekdg, posypte trochou tymidnu a rozmarynu a viozte do trouby
na dalsich 5 az 8 minut. Poté je posypte soli.

3. Udélejte ratatouille
Papriku, cuketu, lilek, cervenou papriku (bez seminek), cervenou cibuli a rajcata
nakrdjime na malé kosti¢ky. Za stalého michdni opékejte kostky zeleniny na
oleji asi 5 minut, dokud nebudou hotové. Na posledni chvili pfidejte rajc¢e a
dochutte soli, pepfem a trochou tymidnu a rozmarynu.

4, Upecte burger

Garden Gourmet Vegansky burger opecte podle ndvodu na obalu do zlatova.
Burger poloZte na list saldtu. Sestavte vée dohromady a uZijte si toto skvélé
jidlo!
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