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Odkryj niezwykłe połączenie smaków w naszym pikantnym burgerze
z jalapeno i marynowaną cebulą! Ta roślinna wersja klasycznego
burgera  zachwyci  nawet  najbardziej  wymagających  smakoszy.
Soczyste  roślinne  kotlety,  przykryte  delikatnie  roztopionym
wegańskim  serem,  tworzą  doskonałą  bazę  dla  wyrazistych
dodatków.

Sekret tego burgera tkwi w starannie przygotowanych dodatkach.
Marynowana czerwona cebula, przygotowana z octem winnym, solą
i  cukrem,  nadaje  całości  orzeźwiającą  kwasowość,  która
idealnie równoważy pikantność papryczek jalapeno. Kremowy sos
na  bazie  wegańskiego  majonezu  Hellmann’s  i  ketchupu,
wzbogacony świeżą kolendrą, dodaje burgerowi aksamitnej głębi
smaku.

Lekko  opieczone  bułki  stanowią  chrupiące  wykończenie  tej
kulinarnej kompozycji. Każdy kęs to harmonia tekstur i smaków
– od miękkości kotleta, przez chrupkość sałaty, po pikantny
akcent jalapeno.

Dla kogo?
Jeśli uwielbiasz ogniste smaki i nie boisz się kulinarnych
wyzwań,  ten  burger  jest  stworzony  dla  Ciebie!  Pikantne
papryczki  jalapeno  sprawią,  że  poczujesz  przyjemne  ciepło
rozchodzące  się  po  podniebieniu,  a  marynowana  cebula  doda
orzeźwiającego kontrastu.
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Na jaką okazję?
Idealny na nieformalny lunch z przyjacielem lub romantyczną
kolację  we  dwoje.  Z  podanych  składników  przygotujesz  dwie
porcje – w sam raz, by podzielić się smakiem z bliską osobą i
wspólnie delektować się tą apetyczną propozycją.

Czy wiesz, że?
Bułki do burgerów możesz przygotować zarówno w piekarniku, jak
i na grillu elektrycznym. Ten prosty zabieg sprawi, że będą
chrupiące i nie zmiękną po posmarowaniu sosem majonezowym, co
znacząco podniesie jakość Twojego burgera!

Dla urozmaicenia
Podaj swoje burgery z domowymi frytkami z pieca lub świeżą
sałatką. Przygotuj nieco więcej sosu kolendrowego i zaserwuj
go w osobnej miseczce – będzie doskonałym dodatkiem do frytek
lub warzyw.


