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INGREDIENSER

250 g kastanjesvampe

1 lille knoldselleri

1 gulerod

125 ml (vegansk) creme

1 spsk brgdkrummer

100 ml hvidvin

4 kviste fladbladet persille
sesamfrg

salt

peber

4 skiver velsmagende teertedej + 2 skiver

til at skeere stjerner

1 lille skalottelgg

20 g (vegansk) smer
250 g blandede svampe
1 spsk mel

200 ml grgntsagsfond fra 1/2
bouillonterning1

100 ml rgdvin
400 g grenne aspargesspidser
citronskal (efter smag)

2 pakker af Halsans Kok Sensational
burger

valgfrit: 1 aeg (for at lave en eegvask)

MADLAVNINGSTIPS

Serveringsforslag

Server med tilbehgr sdsom kogende
paerer og knoldselleripuré (lavet med
resterne af knoldselleri og kartofler)

VEGANSK MINI-B@F WELLINGTON

SVARHEDSGRAD ﬁ)

UDFORDRENDE

VARIGHED TH.5MIN

Ll
SERVING ? 'T' 4 SERVERING

Prev disse mini Vegan Wellingtons, lavet med Héalsans Kok Sensational
Burgers. Det perfekte plantebaserede alternativ til julemiddagen.

TILBEREDNINGS INSTRUKTIONER

1. Hak svampene, log, persille og gulersdder
Hak svampene fint med en foodprocessor, hak lgget og hak persille og gulerod fint.

2. Steg grontsagerne

Steg lgg og gulerod i en stegepande med lidt olie og tilsaet svampene. lad det koge et minut
under omrgring, tilsaet vinen og lad blandingen reducere til fugten naesten er vaek.

3. Tilszet floden og forbered knoldsellerien
Tilsaet flgden til gryden og lad den reducere til en tyk, smgrbar blanding. Rgr persillen i og
smag til med salt, peber og citronskal. Tag af panden og lad afkgle. Skreel knoldsellerien og
skeer 4 skiver af ca 3 mm. Skeer dem i samme stgrrelse som 'burgeren’, steg dem i en lille
smule olie i et par minutter og lad dem kgle af.

4. Steg de vegetariske burgerboffer
Steg burgerne fra Halsans Kok (Sensational burger) kort i lidt olie ved hgj varme, indtil de er
let brune. Tag dem af panden og lad dem kgle af. Forvarm ovnen til 200 grader og lad
dejskiverne tg op.

S. Saml ingredienserne i taertedej skiverne
Rul teertedejskiverne ud en ad gangen til cirka halvt sé store stgrrelsen af den originale
skive. Leeg en skive knoldselleri i midten, drys med rasp og laeg en burger ovenpa.

6. Smor med svampeblanding og luk dejen
Smgr et lag 'duxelle’ (svampeblanding) pa burgeren. Pensl kanterne af dejen med lidt vand
og fold enderne ind mod hinanden over fyldet. Klem sgmmene sammen og laeg pakken pa
bagepapir pa en bageplade. Skeer stjerner af de 2 ekstra dejskiver.

7. Pensl dejen med aeg og bag i ovnen
Pensl alle pakker og stjerner med et sammenpisket ag eller lidt vand og drys med sesamfrg.
Bag dem i cirka 10 minutter pa en bageplade med bagepapir, indtil de er gyldenbrune.

8. Lav saucen
Steg en finthakket skalottelgg i smerret, indtil den er gennemsigtig, og tilsaet svampene
(grofthakkede). Rgr melet i og lad det koge et stykke tid. Afglat med rgdvinen og lad det
koge et stykke tid. Tilsat bouillon, bring det i kog og lad det simre et par minutter. Skeer 1
cm fra bunden af aspargesene og kog dem sprgde (ca. 4 minutter). Afdryp og smag til med
salt og peber. Server wellingtonsene med saucen, asparges og stjerner.
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