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VEGAN BYROS TORTILLA

Hozzavalok: @

- 400 g GARDEN GOURMET - 1 nagy pohar (kb. 250 g)
Vegan Natar Falatok vegan szosz, joghurt alternativa
- Szojafeherje alapu vegan, gyorsfagyasztott termek - 20 g kapor

- 100 mi aliva olaj - 200 g ubarka
- 4.db tortilla lap - 2-3 db fokhagyma

- 1 nagy fej voroshagyma - 1fej jegsalata-

- 100 ml szojaszosz - 1db piros kaliforniai paprika

- 10 g oregano - 86, bars izlés szérint
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Elkeszitési javaslat:
1 A GARDEN GOURMET® Vegan natar falatkakat az eldirasnak megfelelden serpenydben kezdje el sitni,
adja hozzé az apréra vagott varbshagymat, és kicsit piritsa meg,
2. Amikor elkeszalt, ontse hozza a szojaszioszt, és szirja meg oregandval,
3 Allitsa Gseze a tzatzikitl Az uborkat reszelje durvars, sozzuk, és hagyja lecsepegni. A levet éntse le,
maijd adja hozza a vegan szoszt, az dsszezuzott fokhagymat. egy kis oliva clajat, s veqgil flszerezze
az aprora vagott kaporral, soval, borssal
4. Ha mindent eldkeszitett. az eléirdsnak megfelelden piritsa meq a tortilla lapokat, kenje meg Ghet
a vegan Tzatziki martassal, helyezzen fel egy-egy alaposan megmosott es lecsepegietett salata levelet
es a hockakra vagott kaliforniai paprikat, vegil egyenietesen kanalazza ra a szdjaszoszos

Garden Gourmet@ Vegan natar falatkakat,
A tortilla lapot ezutan szorosan tekerje fel,
@s izlesesen felbevagva talalja. =
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VEGAN NUGGETS PITA
="

Hozzavalok:
- 1 czomag Garden Gourmet Vegan Nuggets - /2 darab vér&shagyma
- I/2 fef jegsalata - 4 evikanal meteldhagyma
- 2 darab paradicsom - 4 pita. sima vagy teljes kidrlest
- 1/2 db uborka - 4 pudkanal vegan termek
- 1/2 darab kaliforrial paprika joghurios antet alternativa

Elkészitési javaslat:
1 Sisse meg a vegan nuggetselet
Slisse meg a Garden Gourmet Vegan Nuggetseket a csomagolas hatoldalan talathato modon.
2. Piritsa megq a pitat forro grillen vagy mikrchullamii stitdben sasse meg-a pitakat,
amig fel nem puffadnak,
3. Nyissa Wi a pitakat.
Vegye ki, és vagia le a pita tetejet. Vigyazzon a forrd gozzel!
4. Mossa meg es vagja fel a zoldsegeket.
Mossa meg a zoldségeket. A jégsalatat vekony csikokra, a paradicsomot szeletelue vagia.
a kaliforniai paprikat, az uborkat és a lilahagymat kockazza fel
5. Toltse meg a pitakat. Izlés szerint allitsa dssze a pitakat, majd egy kis vegan szodsszal
es eqy kis aprora vagott metéldhagymaval talalja

2




MAZBAN SULT YEGAN NUGBETS
RIZZSEL ES ZOLDSEGEKKEL

5 adag, Hozzavalok:

30 FM - 400 g Garden Gourmet Vegan Nuggets - 1 cm friss gyombér
- 300 g feher {basmaii) 1izs - 1/4 pirospaprika
- 1db kinai ket - napraforgoclaj a sateshez
- 400 g bimi {sparga brokkali) - 2db gjhagyma
- 200 g cukerborso - 4 evikanal edes chili szosz
/J__\ - 125 g babcsita - 5 evélkanal enyheén sos szojaszosz
(:ﬁ% - 1 gerezd fokhagyma - 1 evékanal piritott szezammag
- 400 ml kokuszie] - 50
- 160 ml viz - bors

Elkészitési javaslat:

1. Fizze meg a rizst kokusztejben, és vagja fel a zoldsegeket! Ontse a kokusziejet és a vizet egy serpenydbe. forralja fel,
maijd adiahozza a rizst. Kevergesse meg, es fozze 15 percig. Blansirozza a cukorborsot és a bimit (hosszéban félbevagva)
kéralbelil 2 percig: Szeletelje fel a kinai kelt, és vagja az njhagymat 1 cm-es darabokra.

2. Vagja fel a fokhagymat, a gydmbert és a pirospaprikat! Tavolitssa el a vékony gydkereket a babesirardl Hamozza meg,
es apritsa fel a fokhagymat, a gyombert pedig hamozza meg es reszelje le. A pirospaprikat vagja vekony karikakra
3. Sisse meg a zoldsegeket hevergetve, és készitsse el a mazat! Keves dlajon piritsa meg kevergetve a cukkinit, a bimit
&s a kinai kelt. majd piritsa meg a fokhagymat, a gySmbert es a pirospaprikat is, Stites kizben adjon hozza egy kis
szojaszoszt, es flszerezze soval es borssal. Vegul forgassa af a babcsirakat a zoldségehkel, és tartsa az egészet melegen.
Hozben keverje Gssze a chiliszoszt a sz¢jaszosszal
4 Slsse es mazazza be a vegan nuggetseket, majd talalja zoldsegekkel es rizzsel Stsse meg a Garden Gourmet Vegan
Nuggetseket a csomagolason talalhato utasitas szerint, és meg forron forgassa at a szoszos keverekkel Talalja ugy,

hogy egy talba rizst tesz, beleteszi a zoldségeket és a vegan nuggetseket,
majd megszarja a tetejet szezammaggal )




JEGGIE" GEZAR SALATA
GARDEN GOURMET®
VEGAN NATUR FALATOKKAL

KENYEZTETO SALATA
MINDOSSZE PAR HOZZAVALOBOL

Hozzavalok:

- 900 g Garden Gourmet Vegan Natur Falat
- 700 q romati salata, szettépve
- 260 ml cézar salata dntet
- 250 g ciabatta kockak
- B0 g piritott fenydmag
- 30 g paradicsom negy szeletre vagva
- 100 g parmezanforgac

Elkészitési javaslat:
Allitsa Besze a 10 talat, éntstn ra Ceézar salata Gntetet
s talalja kenyerkochkaval, parmezanforgacesal és piritott fenydmageal.

A séf javaslata:
Ezt a receptet Cézar baguette-kent vagy wrap-kent is elkészitheti.
Cserelje le az dntetet és az olasz kemenysajiot vegan alernativara,
hogy vegan vendegei is joizten elfogyaszthassak
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SUPREME PORE BOWL
GARDEN GOURMET VEGAN FALATKAK

& A POKE BOWL LEGJAVA HUSMENTESEN
A0 adag: Hozzavalok: =
45 PM - 700 g Garden Gourmet Vegan Falatkak - 160 g edamame bab (szdjabab)
- 1250 g kizepes meret rizs, fiott - 20 g ropogds piritott hagyma
- 100 g sargarepa, julienne-re vagva - 100 g poke szosz
- 100 g uborka, julienne-re vagva - 75 g sushi ecet
- B0 g zéldhagyma z0ld resze ferden vagva - 40 g szojaszosz
- 50 g zdldhagyma feher resze julienne-re vagva - 30 g vegan ponzu SzOsz
- 100 g kukorica, - Fehete szezammag
parclva, vastag szeletekre vagva - Sriracha mhajonéz
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Elkeélszitési javaslat:
1. A Garden Gourmet Viegan Falatkakat stisse a sitdben 5 percig.

2. Keverje dssze a pokeé szoszt a sushi ecetiel, szdjaszisszal 85 a vegan ponzu szosszal,
3. Egy kizepes tal aljara kanalazzon rizst, dntse le az Gsszelevert szosz felével,
halmozza a rizsre a hozzavalokat, majd a kuboricat kenje meg egy kis szosszal

es zsebsarkannyal adj neld egy kis piritott szint,
4 A maradek szoszt dntse az elkeszilt ételre s talalja vegan sriracha majonezzel,

A séf javaslata:
A poke bowl finom hozzavaldit izlesének és ethezesi szokdsainak megfelelden igazan valtozatossa teheti.
Ha szereti a savanyitott zéldsegeket, probalja ki ezt a pokeé bowl-1
savanyitott gydmberrel vagy uborkaval,




VEGAN GOLYOR
PARADICSOMSZOSZBAN

Hozzavalok: ¢ ﬂq@?
'
- B0O g Garden Gourmet Vegan Golyck - 3 darab Baberlevel 2‘5/0@22
- 100 ml Repce olaj - 3 darab Baberlevel
- 800 g Spagetti teszta - 1 csokor Friss oregano o
p— - 800 g Paradicsompiire - 50, bors izles szerint
/@ :? - 25 g Nadcuhor - Friss bazsalikom a talalashoz

Elkészitésl javaslat:
1 A paradicsompiireét egy magasabb fall edényben keves olajon, kizepes tdzén, a hozzéadott culiorral
folyamatos kevergetés mellett karamelizalja meg,
2. Onitse fel vizzel, majd melegitse Gjra forrasig. [zesitse babérlevéllel, oregandval. a zuzott fokhagymaval,
izles szerint adjon hozza sot, majd nehany percig hagyja tovabb féni stirisidesig
3. A szoszbal tavalitsa el a baberleveleket, adja hozza a fagyasziott dllapotban lévé GARDEN GOURMET® Vegan golydkat,
szihseg eselen annyi vizet amennyi ellepi, majd tovabbi 7-Bpercig fozze.
4. A tesztat sos vizben al dente-re fdzze, majd az elkesziilt elemehet talaljuk.
Friss bazsalikommal diszitse,




VEGAN VUNA SUSHI

Hozzavalok:

- 1 bogre Garden Gourmet Vegan Vuna - 1 Oveg savanyitott edes-savanya gydmber

- 250 g sushi rizs - Fekete és feher szezammag
- 4 nori (hinar) lap - 1teaskanal s
- 3 evOlkianal japan rizsecet - 2 evolanal szdjgszisz
- 1 teli sargarepa -1 evikanal wiz
- 1 nagy piros paprika - 2 teaskandl rizsecet vagy termeszetes ecet |/
- 1 uborka - 1 teaskanal mustar vagy miso {erjeaztett.]:uabpaszt&} C :i-
- 1 miango - 1 teashkanal cubor
- 150 g spenaot
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Elkészités:i javaslat:
L Fozze meqg a sushi rizst és keverje dssze az ecettel. Fézze meqg a sushi rizst a csomagolason talathato utasitas szerint.
Locsoljia meg a meleq. éppen megfdtt rizst az ecetes keverékhel, és forgassa at Hagyja a rizst langyosra hilni,

2. Keszitse el a zildsegtélteleket. Forraljon fel eqy serpenydt bo vizzel A spendtot nagyon rdvid idelyg blansirozza,
majd hideg viz alatt Gblitse le, csepegtesse le és tordlje szarazra. Hamozza meqg es vagja vehony csikiokra a sargarepat,
majd blansirozza 30 masodpercig. Vagja az uborkat, a paprikat es a mangot vekony, egyforma csikokra.

3. A szusirizst egyenletesen teritse szet a szdnyegen. Helyezzen egy hinarlapot a bambuszszdnyegre, fenyes oldalaval
lefele. Teritsen ra egyenletesen egy réteg fott rizst, ugy, hogy a hinarlapon kb 2 hivelyknyi resz fedetlen maradjon.
4, Ossza el a vegan vunat a spenotos retegre. Teritsen egy csik spendtlevelet balrdl jobbra haladva kisse
a rizs kozepe folé Szarjon erre garden gourmet vegan vuna-t, es fedie be spendtlevelelkel
5. Tekerje fel a shusi-t szorosan, és készitse el a szdszt A sargarépa, az uborka, a mango és a paprika csikokat szepen
cssza &l a vunan A rizst a sushi alatét segitségevel tekierje a toltelékre, é2 a telereset a hinar 2 cm-es szelével zara le.
6. Zarja le a tekercset, diszitse, és élvezzel A szusitekercset forrd vizbe martott éles kessel kb 11/2 cm-es szeletelure végiuk,
Talaljuk a sushit egy nagy talon, szezammaggal, savanyitott gydmberrel
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YEGAN PORE BOWL
GARDEN GOURMET VEGAN VUNA-VAL
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40 adég: Hozzavalok:

20 FM - 500 g Garden Gourmet VUNA - 400 g kinai kel megmosva és kis darabokra vagva
- 1000 g sushi rizs - 100 g lilahagyma julienne-te vagva
- - 100 g feher ecet pl. rizsecet - 400 g ananasz felkockazva
- 10 g finom tengeri so - 500 g szojaszosz
- 100 g malna. félbevagva - 500 g citromle vagy rizsecet
- 10 darab retek julienne-re vagva - 10 g piritott fekete szezammag

Elkeészitési javaslat:
1. Alaposan mossa at a rizst, ezutan a csomagolason talalhatd utasitasch alapjan fGzze meg
Miutan elkeszilt, egy talban keverje dssze a feher ecetiel és a finom tengeri soval.
2. Olvassza ki a Garden Gourmet® Vunat®.
3. Keverje Gssze a ponzu szoszt es a szojaszoszt a citromlevel, majd tegye félre.
4. Az Osszeallitashoz a rizst ossza szet a 10 talka hizdtt, és kanalazza 1a a
Garden Gourmet Vunat®, malnat, rethet, kinai kelt,
lilakaposztat s ananaszt, vegil éntdzze meg ponzu szosszal
€z szoTja meq eqgy kis piritott fekete szezammal,




BRO VEGAN FALATOR
SPARGAVAL ES SALATAVAL ®
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Hozzavalok: 2
— - 1 csomag - 12 darab fekete
Garden Gourmet magozott olivabogyo e
Vegan Falatok - Par csepp olivaclaj
- 500 gramm z0ld sparga - Par csepp balzsamecet
- 260 gramm cseresznyeparadicsom - Y csipet sO

- 75 gramm rukkola - 1 csipet bors
- 150 gramm vegan termek feta sajt helyettesitesere - 3 darab friss

- 1 evcikanal kapribogyo bazsalikom-level

Elkészitesi javaslat:
1 Keszitse eld a zdldsegeket: a zildsparga szaraibol vagjon le kirtlbeldl 2 cm-t. majd vagja felbe a paradicsomaokat.
2. Piritsa meg a vegan piritott falatokat és a spargat: piritsa meg a garden gourmet vegan piritoft falatokat
par csepp clivaclajon egy serpenydben vagy grillen.
Grillezze meq a zoldspargat, majd izesitse soval es borssal
3. Helyezze talba a z0ldsegeket: helyezze a rukkolat, paradicsomot es az olivabogyot egy taiba,
majd szarja meg a kapribogyoval. Adja hozza a spargat, majd szorja meg morzsolt vegan feta sajthelyettesitovel
4. Adja hozza a vegan piritott falatokat s talalia.
Vegul helyezze ra a garden gourmet vegan piritott falatohat is
Locsolja meg belzsamecettel es olivaclaijjal,
majd diszitse bazsalikomlevelekiel




ROPOBOS VEGAN RANTOTT SZELEY
TESZTASALATAVAL

¢

4 adog Hozzavalok:

720 FW - 180 q Garden Gourmet Vegan Schnitzel - 1 darab lime 3
- 15 dhg durumteszta - egy keves napraforgoolaj
- 10 dkgfétt edamame bab - 4 evokanal tamari szojaszosz
- 1 darab manga - 2 evdkanal szezamolaj
- 1 darab avakado - 1 kis darab friss gyomber
- 1 darab piros kaliforniai paprika - 1 cgipet koriander
-1 fej vorishagyma -1 csipet s¢
- 1/2 darab uborka - 1 csipet bors

Elkeszitési javaslat:

1. Fézze meg a tésziat es keszitse eld a mangot és a zoldségehet: fézze meg a tésztat, majd ontse le hideg vizzel

Wagja kette a mangot a mag mentén. majd fejtse le a héjat a szeletehrdl,
Majd vagija csikokra. Pucclja meg hagymat is, szeletelje fel
2. Vagja fel az uborkat és az avokadot az uborkat csikozza fel, a paprikat is szeletelje fel majd felezze el az avokadot,
vegye ki a magjat. kanalazza ki a belet, vagja fel és locsolja meg a lime levével
3 Keverje Ossze a tesziat a zoldsegekhel es keszitse el az ontetet és a vegan szeletet. Keverje dssze a tésztat a mangoval,
a paprikaval, az uborkaval és az avokadaval.
A sz0jaszoszt keverje dssze szezamolajjal, gyomberrel, soval s borssal,
majd a garden gourmet vegan szeletet stisse repogosra a csomagolason szerepld utasitasol szerint.
4 Adja hozza az dnietet és a vegan szeletet. Locsolja meg a salatat a dresszinggel és oszlassa el a tanyarckon,
Vagja fel a vegan szeletet csilokra,
Majd tegye a salata tetejere és diszitse korianderrel,

-
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VEGAN BOLOGNAI SPAGETTI
L )

Hozzavalok: 4 ﬁ@ﬁ?
fa
- 200 g Garden Gourmet Sensational Mince - 3 gerezd fokhagyma 30 ﬁ@g
- 25°dkg teszia - 2 evilkanal paradicsompiire
- 2 darab sargarepa - | csipet szerecsendic
- 1 darab zeller - 2 evikanal olivaclaj
- 20 dkg szeletelt gomba - 1 csipet frissen 6rolt bars
i - B0 dhg paradicsom - 5 dkg vegan termek sajt alternativa
“%@ - 1 darab véroshagyma - 2 dkg friss bazsalikomlevél

Elkészitési javaslat:
L Parolja meg olajon a zoldsegeket, majd adja hozza a tobbi hozzavalot Melegitse fel az olivaclajat,
majd parolja Gvegesre az aprdra vagott vordshagymat. sargarepat, zellert,
fokhagymat es gombat. 5-10 perc mulva, amikor minden puhara 0,
a sensational mince kivetelével adja hozza a tobbi hozzavaldt is (apritott paradicsom),
es fozze tovabbi 15-20 percen at, amig be nem surasodik, izesitsiik szerecsendioval es fekete borssal
2 Fozze ki a teésztat Keszitse el a tesztat a csomagolason levd ttmutatd szerint.
A fozdwvizbdl tegyen felre 3-4 evolianalnyit:

3. Heverje tssze a sensational mince-t 2 raguval
Heverje dssze a garden gourmet mince-t a paradicsomszdsszal,
és fdzze 3-4 percen at. Szitkseq esetén a teszta fdzdvizével higithatja,
4. Talalia reszelt vegan termekhel, sait alternativaval és bazsalikommal

Talalaskar szdrja meg a bolognai spagetti tetejet &
reszelt vegan termekkel és bazsalikornmal N




GHILI SIN GAME

A0 adog Hozzavalok:
35 PM - 2 kg Garden Gourmet Sensational Mince - 3 db piros paprika
- 10 kg paradicsom - 3db z6ld paprika
- - 100 g zuzott fokhagyma - 1 kg elofdzdtt wards bab
- B0 g chili por - 10 g friss koriander
- 80 g kmeny por - 100 ml olivaclaj
- 20 g sdnitett paradicsom pare - 5 db viroshagyma

- 300 g vegan krem (tejfdl alternativa) - 10 db tortilla lap

Elkeszitési javaslat:
1. Vagja fel 1cm-es kockalra a hagymat, a paradicsomot és a paprikat,
maijd melegitse fel az clivanlajat egy nagy edényben.
2. Clivaclajon piritsa kértlbeldl & percig a hagymat és a fokhagymaat
Ezutan adja a hagymakhoz GARDEN GOURMET®Vegan Mince-t es siisse 10 percig.
3. Adja hozza a kockara vagott paradicsomot es paprikat, a kdmenyt. a chiliport és a paradicsompiret,
s fézze tovabb 20 percig,
4. Ezutan johet hozza a fott voros bab és az aprara vagott kariander. VegezetQl izlés szerint soval és borssal fllszerezze.
5. Talalja az elkesziilt Chili sin carne-t egy tortillara pakolva guacamole salataval
es vegan krémmel (tejfdl alternativaval)




VEGAN SCHNITZEL WRAP GOLESLAW
SALATAVAL ES CSIPOS VEGAN SZOSSZAL

L )

¢

Hozzavalok: ¢ ﬁqé??

- 180 darab Garden Gourmet Vegan Schnitzel - par csepp napraforgociaj Zfﬁ@z

- 4 darab tortilla lap - 3 evikanal vegan szosz
- 1/4 fe) vorés kaposzta - 2 evokanal novenyi ital
55 - 1/4 fej feher kaposzta - 1 evékanal juharszirup
2 - 1 darab sargarepa - 1/2 evikanal csilipehely
- § dkg zOldsalata - 1 csokor petrezselyem
- 1darab alma - 1 csipet o

- 1 darab citrom leve -1 csipet bors @

Elkészitési javaslat:
1. Melegitse eld a sitét és vagja fel a zoldsegehet
Melegitse ald a sttt 200 folra. Vagia fel vékony szeletelire a kaposziat, a répat es az almat.
2. Pacolja be a zdldsegeket és heszitse el a szdszt. Sdzza és borsozza a z6ldségehet. zoldsalatat majd alaposan locsclja
meg dket citromlevel, és hagyja benne dket negyedoran at,
Készitsen szoszt a vegan szosz, novenyi ital, juharszirup és chili-pehely felhasznalasaval,
melyet izlés szerint izesithet citromievel
3. Siisse meg a vegan schnitzelt a csomagolas instrukciol szerint és melegitse fel a tortillakat a stitdben.
4, Allitsa tssze a tortillakat a szosszal, zoldsegeklel és a vegan schnitzellel A tortillakra kenien a szoszbol,
majd tegye 12 a zoldsegeliet és az almat, [zesitse petrezselyemmel,
Vagja csikolra a kesz vegan schnitzelt,
Tegye a szeleteket a tortillakra. majd dntson rajuk meg szoszt.
Tekerje fel a tortillat és fogyaszthatja is! :
oy




BBO VEGAN GOLYOH

NYARSON
.‘ 2o L= =)
5 adag, Hozzavalok:
32 PM - 200 g Garden Gourmet Vegan Golytk - b db spanyol piros paprika
- 1 darab cultkini - 3 gerezd fokhagyma
- 1 darab piros kalifornial paprika - 1 evdkanal frissen reszelt gyomber
- 1fej ilahagyma - 200 ml viz
- 1 csokor koriander - 50 ml rizsecet

- Bgy csipet soi - 150 g culor
’/) - egy kis bars - 1 evkanal burgonyakemenyitd

Elkeszitési javaslat:
1. Vagja fel a zGldsegeket!
Vagja fel darabokra a cukkinit, a lilahagymat es a paprikat agy, hogy kénnyen fel lehessen flizni egy nyarsra,
2. Allitsa 6ssze a nyarsakat! T(zzan felvaltva 3 darabot minden zéldségbdl és a vegan golyokbal minden nyarsra.
Tegye ket mdanyag foliaval lefedve a hitészekrénybe,
3. Keszitse el a szosz hozzavaldit! Hamozza meg a fokhagymat. Vagja felbe a chilit, es tavolitsa el a magol felet
{ha csiptsen szeretjik, hagyia meqg az dsszeset). Tegye a fokhagymat, a chilit és a gyomben egy konyhai apritogepbe
vagy botmixer esetén egy magas keverdedeénybe, és drolje finomra.
4 Keszitse el a szosztl Forralja fel a vizet, a cukrol, az ecetet es egy keves sot egy labasban, majd adja hozza
az dralt chilipaprika-kevereket. A kemenyitdt keverje el keves vizzel, és folytonos kevergetes mellett adja a forrd elegyhez.
Forralja fel, dvatosan kevergetve, amig a keverék besturosadik, majd hagyja kihdini. Ha szeretng,
adjon hozza extra gyombert es/vagy rizsecetet, Ontse a szoszt egy Uvegbe. és tarolja a hitGszekrényben.
5. Grillezzen es talaljon! Kenje be a racsot egy keves olajjal Sisse meg a nyarsaklat a grillen,
s i8lalja a szosszal, es diszitse exira korianderrel.
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SULT HAGYMAS SENSATIONAL BURGER

N\

4 adag, Hozzavalok:
25 F@m - 10 darab GARDEN GOURMET - 500 g lilahagyma
Sensational Burger pogacsa - 200 g cukar
- 10 darab hamburger zsemle - 260 ml vordshor
=100 mi THOMY Combiflex repceclaj - 100 mi balzsamecet
- 250 ml THOMY Majonéz - 4 darab paradicsom
- 2 szal ujhagyma - S0kt hagymakarikak

Elkeszitési javaslat:

1. Olajon sisse meg a Garden Gourmet® Sensational Burger pogacsakat.
2. Grillracson piritsa meg a felbevagott hamburger zsemlek belso oldalat.
4. Keszitse el a panirozott hagymakarikakat
4. Szeletekre vagja fel a lilahagymat, piritsa meq, majd adja hozza a cukrot,
balzzamecetet es virdshort es lefedve redulalja
5. Keverje Ossze a majonézt az Ojhagymaval és a felapritott paradicsommal
6. A zsemlet kenje meg az elkeszilt lkmemmel, helyezze a vegan hamburger pogacsat,
hagymakarikakat és a redukali lilahagymat a tetejere,

vequl helyezze fel a zsemle tetejét




