Burger warzywno-ziemniaczany

Burger warzywno-ziemniaczany -
domowa uczta dla zmysitoéw

Kremowe placki ziemniaczane, aromatyczne pieczone warzywa i
chrupigce orzechy w karmelowej otoczce — to wszystko tworzy
niepowtarzalng kompozycje smakéw w naszym burgerze warzywno-
ziemniaczanym. Delikatne ziemniaczane placki stanowig
doskonatg baze dla soczystych, pieczonych warzyw, a catos$¢
dopetnia kremowy majonez Hellmann’'s i s*odko-stona nuta
karmelizowanych orzechéw.

Dla kogo?

Burger warzywno-ziemniaczany to propozycja dla wszystkich
mitosnikow nietypowych potgczen kulinarnych. Docenig go
zardwno wegetarianie poszukujacy sycgcego dania, jak i
miesozercy otwarci na roslinne alternatywy. To réwniez Swietna
opcja dla rodzin z dziecmi, ktdére nie przepadajg za warzywami
— w tej formie z pewnoscig skuszg sie na sprébowanie!

Na jaka okazje?

Ten burger sprawdzi sie idealnie na nieformalne spotkania z
przyjaciotmi, rodzinny obiad czy piknik w ogrodzie. Mozesz
przygotowa¢ sktadniki wczesniej, a przed podaniem tylko ztozy¢
burgery. To takze doskonaty pomyst na lekka kolacje w ciepty,
letni wieczér, gdy mamy ochote na co$ pysznego, ale niezbyt
ciezkiego.

Czy wiesz, ze?

Pieczone warzywa z dodatkiem soli wedzonej zyskuja gtebszy,
bardziej wyrazisty smak, przypominajacy potrawy z grilla.
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Karmelizowane orzechy nie tylko dodajg chrupkosci, ale takze
balansujg smaki, *aczac stodycz z wytrawnym charakterem dania.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami do burgera — Swietnie
sprawdzi sie rukola, kietki czy domowy sos czosnkowy. Placki
ziemniaczane mozesz wzbogaci¢ o tarty ser lub posiekane ziota.
Dla bardziej wyrazistego smaku, dodaj do pieczonych warzyw
rozmaryn lub tymianek.
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