NATURATA

Buxger mit Walnuss-
Gomuscbratling

Zubereitung

1. Karotten und Zucchini klein raspeln.

2. Sojamehl mit 2EL Wasser vermengen (dient als Eiersatz) und zum Gemiise
geben.

3. AnschlieBend Haferflocken und Weizenmehl beifligen, sodass eine klebrige
Masse entsteht.

4. Zuletzt die klein gehackten Walnusse unterheben und die Masse beliebig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Aus dieser Masse kdnnen nun die Bratlinge geformt werden und zum Schluss
in Olivendl goldbraun gebraten werden.

6. Der Burger kann nun nach Belieben zusatzlich zum Bratling mit Tomaten,
Gurken, Salat, Mayonnaise, Ketchup und/ oder Remoulade belegt werden.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten
Natwrato Zutaten

etwas Vegane Salatcreme ohne Ei in der Tube
etwas Tomatenketchup
etwas Atlantik Meersalz, fein

2 Walnussbruch
Packungen

2 EL Bratol Olive

etwas Vegane Remoulade ohne Ei in der Tube

Weitere Zutaten

4 Brotchen

2 Salatgurke

1 Tomate

Einige Salatblatter
Pfeffer

2 Karotten

2 Zucchini
Haferflocken
Weizenmehl

1EL Sojamehl


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/mayo-ketchup-senf/vegane-salatcreme-ohne-ei-in-der-tube-190ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/mayo-ketchup-senf/tomatenketchup-250ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/nuesse-trockenfruechte/walnussbruch-150g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/bratoel-olive-750ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/mayo-ketchup-senf/vegane-remoulade-ohne-ei-in-der-tube-190ml

