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| &r har grénsaksvégen nétt pubmenyn och vi firar St. Patrick's Day med en vegetarisk
och bokstavligen harligt grén zucchini- och quinoaburgare med cheddar,
guinnessbraserad 16k, grasldksmajonnas och picklad gurka.

Jag var inbjuden av Guinness och The International Bar férra veckan fér att tjuvstarta
firandet av Irlands nationaldag och smaka en vegetarisk hamburgare. Har kan du lasa
mer.

St. Patrick's Day vaxer fér varje &r och véra irlandska pubar bjuder in till firande med
mat och musik. Traditionellt serveras mustiga kottratter som Corned Beef och Irish Stew
dar Guinness ar en popular smakforstarkare. Samtidigt vaxer trenden att vélja
vegetariska alternativ.

Nu har Siri Barje som &r tv-kock och driver matbloggen Olive Hummer, tagit fram eft
recept pd en vegetarisk Guinnessburgare. Hon berattar:2 Hamburgaren ér ett kart
inslag pd irlandska pubmenyer samtidigt som det blir allt trendigare att vélja
vegetariska alternativ, inte minst for miljéns skull. Jag har tagit fram en vegetarisk
burgare dar jag tillfort Guinness som ger en god, djup smak och extra karaktar.
Burgaren ar valdigt gron med inslag av spenat, zucchini, gurka och graslok - samt
smaken av Guinness som goér den exira fesilig aft servera p& St. Patrick's Day.
Carlsberg som nu lanserar Guinness West Indies Porter och Guinness Dublin Porter



)

forklarar de olika smakerna om man vill testa att laga den guinnessbraserade |dken Hill
hamburgaren:

B&da sorterna ger en god, mérk och nastan lite chokladig l8k. Vill man ha en mustigare
smak ska man vélja Guinness West Indies Porter som har en mer komplex och fyllig
smak. Fér de som vill tillféra mer sétma ar Guinness Dublin Porter ett bra alternativ med
mjukare smak av malt och toner av mérk karamell.

Jag har inte testat att laga ratten efter receptet men jag smakade en miniversion av
burgaren under kvallen. Ok, jag smakade tva. De var verkligen supergoda.

Men, jag tror att de ska serveras i mindre format, alltsé hellre som sliders an stora

burgare. Jag gissar att den mjukare konsistensen av gronsaker jamfort med kétt, annars
blir for mjukt.

INGREDIENSER

1 dI quinoa
0.5 grén zucchini
1 brk vita bénor
1 4gg
30 g spenat (1/2 pase)
1 dI strobréd el mandelmjsl
4 tjocka skivor cheddar
1 stor gul 16k
2 msk smor
2 dI guinness, west indies porter el dublin porter
1 nypa socker
2 dI majonnés
0.5 kruka graslok
1 vitldksklyfta
négra droppar citronsaft
0.5 gurka



4 msk vitvinsvinager
salt & peppar
4 valfria hamburgerbrad

GOR SA HAR

Hacka grasldken och blanda med majonnésen. Pressa i vitldk och droppa i lite
citronsaft. Skiva gurkan tunt och blanda med vinagern. Salta.

Koka quinoan efter anvisningar pé& paketet och lat svalna. Riv zucchinin pé
den grova delen av ett riviarn.

Hall av bdnorna och skélj dem. Mosa dem med en gaffel i en skél. Mixa ihop
spenaten och dgget med en stavmixer. Blanda quinoa, bénorna, dgg- och
spenatmixen, strébréd, salt och zucchini i en skél. Salta och peppra. Lét sta.

Skiva Idken, stek den sedan i smér i fem minuter. Hoj darefter varmen och
tillsatt Guinness. Lat det koka in i loken, tillsatt socker samt salta och peppra.
L&t koka i ungefar 10 minuter.

Forma 4 stycken burgare av smeten, de ska vara ganska héga. Stek dem i olja
p& medelhég varme. Vand pa dem och lagg pé osten. Stek tills de har fatt fin
farg samt att osten har smalt lite.

Bred majonnds pd botten av brodet. Lagg pé farsk spenat, burgaren, den
guinnesskokta 16ken, picklad gurka och lite mer grasldksmajonnas.



