Veggie -Burger mit Gemiise-Chips und Kiirbis- Senf - Dip

Fiir zwei Personen
Fir die Burger:

2 Vollkorn-Brotchen 1 Halloumi Kése 1 Zucchini

1 Karotte 1 Tomate 1 mehligk. Kartoffel
1 Gewiirzgurke 2 Salatblétter 4 Walniisse

30 g Pinienkerne 1 EL Stéarke 2 TL Kiirbissenf
50 g Sojagranulat 100 ml Gemiisebrithe 1 Bund Basilikum
Olivenol Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Gemiisechips:

1 Pastinake 1 Mohre 1 Prise Salz

Ol

Fiir den Dip:

200 g Creme-fraiche 2 TL Kiirbissenf 1 Limette

1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

Kartoffel in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz gar kochen.

Fiir den Burger Kartoffel stampfen. Karotte raspeln, Walniisse hacken und dazugeben. Sojagra-
nulat kurz in Gemiisebriihe einweichen, ausdriicken und ebenso dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Stédrke vermischen. Mit Semmelbroseln auffiillen, bis eine feste Konsistenz ent-
steht. Bratlinge formen, in Semmelbrosel wilzen und in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Halloumi halbieren. Zucchini lings in Streifen schneiden und beides in einer Pfanne mit Ol an-
braten.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Basilikumblétter abzupfen und mit Olivenol, Pinienkernen und Salz im Mixer zu einem Pesto
piirieren. Gewiirzgurke und Tomate in Scheiben schneiden und beiseite legen.

Fiir die Gemiisechips Karotte und Pastinake schilen, in feine Scheiben hobeln und knusprig mit
Ol frittieren, anschlieBend mit Salz abschmecken.

Fiir den Dip eine halbe Limette auspressen. Creme fraiche mit Kiirbissenf, Kreuzkiimmel und
einem Spritzer Limettensaft miteinander vermengen und abschmecken.

Brotchen aufschneiden und Halloumi, Zucchini, Bratlinge, Pesto, Kiirbissenf, Gurke, Tomate
und Salat darauf zu einem Burger schichten.

Veggie Burger mit Gemiisechips und Dip auf Tellern anrichten und servieren.
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