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Das THE GREEN MOUNTAIN Foodservice Sortiment ist exklusiv über den Grosshandel erhältlich.

Premiere für den ersten  
Plant-based Smash Burger!

Das Geheimnis eines Smash Burgers ist die  
Beschaffenheit des Pattys. Extra dünn ausgebracht, 
bildet es unter Druck („smashen“) eine herrlich 
knusprige Kruste mit feinen Röstaromen. Eine echte 
Revolution des Burgers – jetzt auch Plant-based in 
bester THE GREEN MOUNTAIN Qualität.
Die dünnen Pattys haben eine kurze Zubereitungs-
zeit und werden unter Druck durch intensive Hitze 
karamellisiert. Sie harmonieren perfekt mit Toppings 
wie veganem Käse, Salat und Gurken – eine Aromen- 
explosion bei jedem Biss.

THE GREEN MOUNTAIN

951113 Zubereitung für Plant-based Smash Burger 
Veganes Erzeugnis auf Basis von Erbsen-
protein, Kokosfett und Weizenprotein, 
tiefgekühlt

Karton: 3 kg  
(2 x 1,5 kg)

Gluten 7610227951110

Stückgewicht:

ca. 250 g

Verpackung: Allergene: EAN-Karton:

Übrigens, die Smash-Burger-Masse 
eignet sich auch perfekt für Cevapcici, 
Frikadellen und viele weitere  
kreative Kochideen! Weitere

Infos hier! Patrick zeigt Euch

wie ihr richtig

smashed.

http://www.thegreenmountain-foodservice.com
https://www.thegreenmountain-foodservice.com/wp-content/uploads/2024/03/HowToSmash_TGM-Smash-Burger.mp4
https://foodservice.hilcona.com/smash-burger-rezepte

