AFEEENDNEEONDEDORE

Burger-Brotchen
aufschneiden und mit den
Schnittflachen nach unten
in der Pfanne anrdsten.
Burger mit Romana-Salat,
Bratling, Avocado, Peperoni
und Zwiebeln garnieren.
Mit EC Sauce Barbecue
betrdufeln und warm
servieren.

\/&?}/" (B wr 9}/

VEGAN - DIE ALTERNATIVE MIT BESTEN ZUTATEN

Mexikaniseher
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Zutaten far 10 Portionen
400 g  Wasser
280 g  HACO Vegi-Burger Mexican
50 g HACO Piri Piri
150 g  Cornflakes
50g Rapsal
50 g Avocado
300 g  Maiskorner
150 g Peperoni, rot
150 g  Bundzwiebeln
30g Horiander
50 g Natives Olivenol extra vergine
50 g Limonensaft
I x  Salz, Pfeffer aus der Mahle
150 g HACO EC Sauce Barbecue

Zubereitung:

Wasser aufkochen und uber die Mischung giessen, ca.

15 Minuten quellen lassen. Das Piri Piri daruntermischen.
Paddies von ca. 70 g Masse formen und in den Cornflakes
wenden. Im heissen Rapsél knusprig braten.

Far den Salat die Avocado mit den Maiskornern und der
Peperoni sowie den Zwiebeln mischen. Den Koriander
daruber streuen und mit dem Olivendl und dem Limonensaf't
marinieren. Mit den Gewurzen abschmecken. Den Salat
anrichten und mit der Sauce Barbecue befrdufeln. Die
Bratlinge darauf anrichten.




