Champignonburger 
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Ingrediënten:4 personen
Rode biet (uit potje)


4 champignonburger


4 plakken
kaas


150 g
kastanjechampignons (in plakjes gesneden)


4 bruin volkorenbroodje (harde)


4 el cocktailsaus (whisky)


70 g gemengde sla


Hazelnoten (geroosterd en gehakt)


2 takjes peterselie (verse)
Bereiden: Verwarm de oven voor op 180 graden of zet de grillstand aan.

Verhit 1 el olijfolie in een grote koekenpan op middelhoog vuur. Bak hierin de champignonburgers aan beiden kanten en leg ze vervolgens in een ovenschaal of op een bakplaat. Leg de plakken kaas op de champignonburgers.

Snijd de broodjes open en leg ze met de snijkant naar boven op een bakplaat. Doe de broodjes en de burgers ca. 1 min. in de oven of zet ze onder de grill totdat de kaas gesmolten is.

Bak intussen in dezelfde pan de kastanjechampignons en breng op smaak met zout en peper.

Haal de broodjes uit de oven en besmeer ze met whisky-cocktailsaus. Beleg ze vervolgens met sla, de champignonburger, rode biet, gebakken kastanjechampignons en de gehakte hazelnoten. Garneer de champignonburgers met peterselie.

