Veganer Portobello Burger
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Zutaten Zubereitung
4 Stk. Vollkorn-Hamburgerbrotchen 1. Limette pressen. Knoblauch schalen und fein hacken. Tomaten waschen, Stielansatz

) keilformig heraus schneiden und die Halfte der Tomaten in feine Scheiben schneiden und die
2 Stk. Portobello-Pilze andere Halfte wiirfeln. Frihlingszwiebel waschen und in sehr feine Scheiben schneiden.

1 Stk. Nektarine

2. Avocado halbieren, Kern entfernen, dann Fruchtfleisch mit einem Loffel ausschaben und in
2 Stk. Tomaten eine kleine Schissel geben. Avocado mit einer Gabel gut zerdrlicken (siehe Kochtipp), mit
der Halfte des Limettensafts sowie mit Olivenol gut vermischen, bis eine cremige Masse
entsteht. Tomatenwurfel, Chilipulver, Knoblauch und Fruhlingzwiebel unterrihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

1 Stk. Frihlingszwiebel

1 EL Provencekrauter, z.B. von®
Sonnentor oder frischen Rosmarin

Klein gehackt 3. Pilze vorsichtig saubern und Stiele wegschneiden. Nektarinen waschen, halbieren, vom Kern
1 Bund Thymian entfernen und in dinne Scheiben schneiden. Thymian waschen, trockenschitteln und
Y Blatter abstreifen. Fir die Marinade den restlichen Limettensaft mit dem Olivendl in einer
1 Zehe Knoblauch kleinen Schissel mischen. Krauter der Provence, die Halfte des Thymians, Salz und Pfeffer
hinzugeben und alles gut verrihren.

1 Stk. Avocado

1 Msp. Chilipulver 4. Brotchen in den Toaster geben und knusprig backen (oder alternativ kurz im Ofen
aufbacken). Mit dem Rosmarinzweig die Pilze sowie die Nektarine mit der Marinade
i Stk. Limette einpinseln, dabei etwas Marinade Ubrig lassen. Olivencl in einer Pfanne erhitzen und Pilze
o ‘ sowie Nektarinen darin rundum etwa 3-4 Minuten auf jeder Seite grillen. Wahrend des
4 EL Olivenol (Marinade) Kochens immer wieder die restliche Marinade darlber streichen.

1 EL Olivenol (Guacamole)
o 5. Brotchen aus dem Toaster nehmen, quer halbieren und mit der Guacamole einstreichen,
2 EL Olivendl (zum Braten) Tomatenscheiben darauf legen und diese mit Thymian, Salz und Pfeffer wirzen. Nun die
Pilze (evtl. halbieren, damit sich pro Person 2 Burger ausgehen) sowie Nektarinenhalften
Salz und Pfeffer k X . . .
darauf geben und mit der zweiten Brotchenhalfte servieren.
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