BURGER Z SUROWKA COLESLAW
I SOSEM CURRY

SKLADNIKI:

4 burgery Z Gruntu Dobre

4 buteczki do burgerow

4 plasterki weganskiego sera cheddar
(opcjonalnie)

Sos:

1 cebula dymka

200 g weganskiego majonezu
2 tyzeczki soku z limonki

1 tyzeczka curry

sdl, pieprz

Satatka:

1 czerwona cebula

1/2 bialej kapusty lub mix czerwonej i biatej
1 mata marchewka

1 tyzka oliwy

4 tyzki soku z cytryny

sol, pieprz

olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Burgery obsmazy¢ na zlotobrazowy kolor na
niewielkiej ilosci oleju.

2. Buteczki przekroi¢ na potéwki i wtozyc¢ na 10
minut do piekarnika rozgrzanego do 170°C.

3. Przygotowac sos: dymke pokroi¢ w plasterki,
przetozy¢ do miseczki, doda¢ majonez, sok z
limonki i curry, wymieszac i doprawi¢ do smaku
sola i pieprzem.

4. Przygotowac satatke: cebule pokroi¢ w pidrka,
marchewke obrac i zetrzed na tarce lub pokroié¢ w
zapalki. Kapuste poszatkowad, przetozy¢ do miski
i dodad przygotowane warzywa. Doprawic oliwa,
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sokiem z cytryny, solg, pieprzem. Catos¢
wymieszac.

5. Na podgrzanych buteczkach ukiadaé burgery,
cheddar i suréwke. Gorng butke posmarowac
sosem i przykry¢ burgera. Gotowe!



