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INGREDIENSER

2 paket Halsans Kok Sensational Burger
250 g kastanjsvamp

1 liten rotselleri

1 morot

125 ml (vegansk) gradde

1 msk strobrod

100 ml vitt vin

4 kvistar plattbladig persilja
sesamfron

salt-

peppar

4 skivor smakrik pajdeg + 2 skivor for att
skdra stjarnor

1 liten schalottenlok
20 g (veganskt) smor
250 g blandad svamp
1 matsked mjol

200 ml grénsaksfond fran 1/2
buljongtarning1

100 ml rétt vin
400 g gron sparristips
citronskal (efter smak)

valfritt: 1 dgg (for att gora en dggtvatt)

MATLAGNINGSTIPS

Serveringsforslag

Servera med tillbehor som kokande paron
och rotselleripuré (gjord med rester av
rotselleri och potatis)

VEGANSK WELLINGTON MINI

7 & W
SERVING ? L[J 4 PORTIONER VARAKTIGHET ‘ 1H.5MIN SVARIGHETSGRAD

UTMANANDE

Utmana din inre kock genom att gora dessa mini Vegan Wellingtons, gjorda
med Halsans Kok Sensational Burgers. De ar perfekta som som ett comfort
meal under kallare dagar.

TILLAGNING

1. Hacka gronsakerna
Finhacka svampen med en matberedare, hacka Ioken och finhacka persilja och morot.

2. Fras gronsakerna med vinet
Fras 16k och morot i en stekpanna med lite olja och tillsatt svampen. |at det koka en minut
under omrorning, tillsatt vinet och |at blandningen reducera tills fukten néstan ar borta.

3. Lat sasen koka ihop
Tillsatt gradden i pannan och Iat den reducera till en tjock, bredbar blandning. Ror ner
persiljan och smaka av med salt, peppar och citronskal. Ta bort pannan och |t svalna. Skala
rotsellerin och skar 4 skivor pa ca 3 mm. Skar dem till samma storlek som 'burgaren’, stek
dem i lite olja i nagra minuter och at dem svalna.

4. Stek hamburgarna tills de har fatt farg

Stek hamburgarna kort i lite olja pa hog varme tills de fatt lite farg. Ta av dem fran pannan
och It dem svalna. Varm ugnen till 200 grader och |at degskivorna tina.

S. Kavia ut degen och ldgg pa burgarna
Kavla ut pajdegsskivorna en i taget till ungefar halften sa stor som originalskivan. Lagg en
skiva rotselleri i mitten, stré Gver rivjarn och lagg en hamburgare ovanpa.

6. Addera svampen och vik ihop din Wellington
Bred ut ett lager 'duxelle’ (svampblandning) pa burgaren. Pensla kanterna pa degen med lite
vatten och vik @andarna mot varandra dver fyllningen. Pressa ihop sémmarna och lagg
paketet pa bakplatspapper pé en plat. Skar stjarnor fran de 2 extra degskivorna.

7.Grddda i 10 minuter
Pensla alla paket och stjarnor med ett uppvispat dgg eller lite vatten och stro dver
sesamfron. Gradda dem i ca 10 minuter pé en plat med bakplatspapper tills de ar
gyllenbruna.

8. Koka ihop sasen under tiden
Till sasen: stek en finhackad schalottenlok i smoret tills den ar genomskinlig och tillsatt
svampen (grovhackad). Ror ner mjélet och lat det koka en stund. Jamna till med rédvinet
och |3t det koka en stund. Tillsatt buljong, Iat koka upp och It sjuda i ndgra minuter. Skar 1
cm fran botten av sparrisen och koka dem knapriga (ca 4 minuter). Lt rinna av och smaka
av med salt och peppar. Servera dina Wellington med sasen och sparrisen.
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