
Support. Inspire. Progress.

•	 De perfecte vleesvervanger voor een hamburger 
•	 Gemaakt met de beste ingrediënten
•	 Rijk aan eiwitten
•	 Geschikt voor een veganistisch dieet
•	 Verrijkt met vitamine B12 en ijzer
•	 Verpakt in een doos van 2,26 kg (20 stuks)

(1) Bron: GlobalData The Foodservice Consumer in 2021 and Beyond, Aug 2021, 	
(2) Bron: UFS Insights estimations with Accenture, 2019
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Important Notice
Fonts will not be supplied with this artwork. The client or the client’s third party 
supplier is responsible for ensuring that it has obtained all fonts and necessary 
licences. All special colours specified are from the Pantone matching system unless 
otherwise stated. The colours on this printout are not accurate and are intended to 
be used as a guide only, do not use for matching purposes unless otherwise stated. 
This artwork file is repro ready, but does not contain important  information such 
as trap/grip/choke etc, these need to be applied by a reprographics specialist. 
Whilst every effort is made to ensure the accuracy of the text in this artwork, 
Design Bridge cannot accept responsibility for any errors or omissions. © Design 
Bridge 2016. All intellectual property reserved. Pending payment of full contract 
price. See terms and conditions.
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BURGER-O-BELLO  
MET PESTO VAN WALNOOT/WATERKERS/
OUD BRUGGEKAAS EN GEGRILDE PORTOBELLO

TIPS
Grill de The Vegetarian Butcher™ Raw NOBeef Burger 

om een rokerige smaak aan de burger toe te voegen.

De pesto gebruikt in dit recept kan een leuke variatie 
zijn voor een pastagerecht (warm of koud).

INGREDIËNTEN
Pesto van walnoot: 
25 g walnoten, 150 g Oud Bruggekaas, 100 g waterkers, 
10 g Knorr Professional Specerijenpuree Knoflook, 
15 g Knorr Primerba Tuinkruiden, 75 ml Hellmann’s 
Basil Vinaigrette

Saus: 
100 g Hellmann’s Real Mayo, 10 g Knorr Professional 
Intense Flavours Citrus Fresh, 5 g Knorr Professional 
Specerijenpuree 3 Pepers 

Opmaak: 10 stuks witte vloerpistolet Lantmännen, 
10 stuks The Vegetarian Butcher™ Raw NOBeef Burger, 
10 stuks portobellochampignon, 200 g gegrilde 
rode paprika, 50 g veldsla

BEREIDING 
Pesto van walnoot: 
Plaats de walnoten en de in stukken gesneden 
Oud Bruggekaas in de blender. Hak die door middel van 
korte pulsen in een grove structuur. Voeg de rest van 
de ingrediënten toe en mix tot een mooie pesto.

Saus: 
Meng alle ingrediënten tot een homogene saus.

Opmaak: Bak de witte vloerpistolet volgens de instructies 
op de verpakking. Bak de The Vegetarian Butcher™ 
Raw NOBeef Burger gaar. Grill of bak ondertussen de 
portobellochampignons. Snij het broodje overlangs en 
verdeel wat van de walnotenpesto op de onderkant. 
Plaats daarop de gesneden gegrilde rode paprika. 
Plaats de gebakken The Vegetarian Butcher™ Raw 
NOBeef Burger. Dan de saus verdelen, gevolgd door 
de gebakken portobellochampignons. Werk af met 
de veldsla. Sluit het broodje.

NOG MEER BURGERINSPIRATIE

THE GOURMEAT BURGER  
MET HOMEMADE PICKLES EN 

FIJNE FRIETJES/DRAGONMAYONAISE

GO NUTS BURGER 
 MET PICKLED GROENTEN/ 

RODE PESTOMAYONAISE/HAZELNOOT

THE ROUGH BURGER  
MET GEITENKAAS EN RODE BIET/ 
WITLOOF/SMOKEY PEPPERMAYO


