40 Minuten T?? Einfach

VEGETARISCHER PULLED
MUSHROOM BURGER

Du willst vegetarische Burger? Kannste haben! Unser
Pulled Mushroom Burger hat einfach alles, was ein
genial leckerer Pilz-Burger haben muss.

.“jX So wirds gemachf':

SCHRITT 1

Bevor du mit unserem vegetarischen Pulled Mushroom
Burger beginnst, zundchst den Backofen auf 220 °C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen. Dann die Krduterseitlinge
am Kopf festhalten und mit den Gabelzinken ldngs am
Stiel herunterkratzen und die Pilze so zerzupfen. Die
Pilzkappen mit den Hdnden zerkleinern. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Pilzstreifen darin 5 Min.
anbraten, bis sie angerdstet sind. Ketchup,
Paprikapulver, Worcestersof3e und Zucker vermengen
und die Pilze damit marinieren. Auf einem Backblech
verteilen und 10 - 15 Min. knusprig backen.

SCHRITT 2

Den Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden und mit
Essig, Salz und Zucker in eine Schiissel geben. Ca. 1
Min. durchkneten, bis der Kohl zusammenfdllt. Bis zur
Verwendung beiseitestellen.

SCHRITT 3

Die Brotchenunterteile mit je 2 Scheiben Kdse belegen
und im warmen Ofen schmelzen lassen. Anschliefend
mit Pulled Mushrooms, Rotkohl, Sour Cream und
Gurkenscheiben belegen und die Brotchendeckel
aufsetzen. Fertig ist unser leckerer Pilz-Burger.

NAHRWERTE
1 Portion enthdlt durchschnittlich:

Energie: 2123/507

> Zutaten

2 Portionen

300 g Krduterseitlinge

1 EL Olivenadl

2 EL Ketchup

1 TL gerduchertes Paprikapulver
2 EL Worcestersofie

1 EL brauner Zucker

50 g Rotkohl

1 EL Apfelessig

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 Burger-Brotchen

2 Scheiben MILRAM Sylter
2 EL MILRAM Sour Cream

1 EL Gewiirzgurken in Scheiben



Fett: 22 g
Kohlenhydrate: 64 g
Eiweif}: 24 g



