\-\a‘\(sanS NO WASTE VEGAN BURGER MED AIOLI OCH POTATISSKAL

INGREDIENSER W @
4 PORTIONER MELLANLIGGANDE

1 paket Halsans Kok Plant-based burger

100 ml kikartsspad
Letar du efter ett veganskt hamburgerrecept som ger liv at bade dina

2tsk senap smaklokar och matrester? Vi hjlper dig! Med var Plant-based burger och
1 msk citronsaft potatisskal ar detta klart pa nolltid

600 g potatis

1 rod paprika

TILLAGNING
1/2 zucchini
L 1. Vispa aioli
1 radidk Blanda kikartsvatskan (60 ml) i en skal med saften av en halv citron, tva finhackade
1/2 aubergine vitloksklyftor och 1 tsk senap. Vispa med stavmixer eller stavmixer tills det ar fluffigt. Hall
oljan (250 ml) under omrdrning tills majonnas hildas. Ju mer olja du tillsatter desto tjockare
3 tomater blir den. Krydda med salt och peppar.
Se vara tips nedan for vad du kan gora med kikartorna!
Salt och peppar
2. Stek potatisskalen
3 vitloksklyftor Varm ugnen till 180C. Skar toppen och botten av potatisen och skala dem tjockt. Forvara
) den skalade potatisen i vatten for senare anvandning (max 2 dagar). Tvatta potatisskalen val
1 msk rosmarin och 13t dem ligga i vattnet en stund. Lt rinna av och torka dem ordentligt. Hetta upp lite
1 msk timjan solrosolja pa hog varme i en stor stekp?nna. Sotek potatisskalen fijrsilo(tigt tills deoéir knapriga
och gyllenbruna. Ta upp dem ur oljan pa hushallspapper. Dela dem pa en ugnsplat, stro dver
1 salladsblad (valfritt) lite timjan och rosmarin och sétt in dem i ugnen i ytterligare 5 till 8 minuter. Stré dem med
salt efter smak.
solrosola 3. Gor ratatouillen

Skar paprika, zucchini, aubergine, rod paprika (utan fron), rodlok och tomater i sma
tarningar. Stek gronsakstdrningarna i lite olja i ca 5 minuter tills de &r klara. Tillsdtt tomaten
den sista minuten och smaka av med salt, peppar och lite timjan och rosmarin.

4. Stek burgarna, lagg upp allt pa tallriken och njut!
Stek burgarna enligt anvisningarna pa forpackningen. Lagg ett salladsblad under burgaren.
Sdtt ihop allt och njut av detta veganska recept!

FOR FLER RECEPT GA IN PA HALSANSKOK.SE

Halsanskok Sweden > Recept > No Waste Vegan Burger med Aioli och potatisskal



https://www.halsanskok.se/
https://www.halsanskok.se/
https://www.halsanskok.se/recept
https://www.halsanskok.se/recipe/no-waste-vegan-burger-med-aioli-och-potatisskal

