Groen​te​nbur​ger met houmous
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Ingrediënten 4 personen:
· 3 eetlepels olie 

· 1 rode ui (in dunne ringen) 

· 1 bakje gesneden champignons (200 g) 

· 4 groenteburgers (Biologisch) 
· Bakje pittige houmous (Lidl)
· (4 plakjes jonge Goudse kaas )
· 4 zachte witte bolletjes of steenovenbroodjes
· 2 eetlepels mayonaise 

· ½ zak eikenbladslamelange (a 100 g) 

· (2 eetlepels ketchup )

Bereiden:
1. In wok 1 el olie verhitten en uiringen 3 min. zachtjes bakken. Champignons toevoegen en op matig vuur in 3-4 min. bruin en gaar bakken.

2. In koekenpan rest van olie verhitten en groenteburgers in 4 min. goudbruin bakken, halverwege keren. Na het keren op elke burger plakje kaas leggen en burgers met deksel op pan nog 2 min. bakken tot kaas is gesmolten.

3. Bolletjes opensnijden. Onderste helften besmeren met houmous  en beleggen met sla en groenteburger. Ui-champignonmengsel erover verdelen en beetje ketchup erop scheppen. Afdekken met bovenste helften van bolletjes.

