MARLEY SPOON

V1 . Saﬂiger Feta'RindeeiSCh'Burger Mit dieser Dreifaltigkeit des guten Geschmacks machst du heute alle gliicklich: Die

hibsche Chioggia-Bete passt geschmacklich einfach himmlisch zu gerésteten Walnissen

mit gebackener und marinierter Bete und einer leichten Feta-Minzcreme. Feta findet sich auch im saftigen Burgerpatty wieder
und statt klassischer Fritten gibt es gebackene gelbe Betepommes vom Blech. So geht

@ ca. 30min % 2 Personen Wohlfihlessen: einfach und mit viel Genuss!




Was du von uns bekommst

- 1 Chioggia-Bete

- 2 gelbe Beten

+ 100g Feta’

+ 250g Rinderhackfleisch

- 1 Packchen griechische
Gewdirzmischung

« 25g Walnusskerne 15

+ 10g Minze & Dill

+ 1 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

« 1 Tomate

+ 1 Gurke

- 1009 Lollo-Feldsalat-Mix

+ 2 Brioche-Burgerbrétchen 137

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

« 2TL Senf 10

+ 50ml Milch 7

« Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

- Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier
- mittelgroBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10),
Nusse (15), Sulphite (17). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1090kcal, Fett 71.8g,

s S

1. Chioggia-Bete einlegen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Chioggia-Bete schélen und
in moglichst diinne Scheiben schneiden.
2EL hellen Essig mit 1EL Wasser, 1TL Zucker
und 1 kraftigen Prise Salz gut verriihren und
mit der Chioggia-Bete vermengen. Tipp:
Fir extra diinne Scheiben eine Mandoline
verwenden.

4. Fetacreme piirieren

Die Minzeblatter von den Stangeln zupfen
und mit dem restlichen Feta, der
Knoblauch-Krauter-Gewiirzmischung und
50ml Milch in ein hohes GefaB3 geben. Mit

einem Stabmixer cremig purieren, dabei ggf.

mehr Milch angieBen, falls die Fetacreme zu
dickflUssig ist.

2. Gelbe Beten backen

Die gelben Beten ebenfalls schilen und
in ca. 1cm dicke, pommesahnliche Stifte
schneiden. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1EL Olivendl
und 1 Prise Salz vermengen und im Ofen
in 22-25Min. goldbraun backen.

5. Salat zubereiten

Die Tomate halbieren und eine Halfte in
diinne Scheiben, die andere Hilfte in

4 Spalten schneiden. Die Gurke in diinne
Scheiben schneiden. 1EL Olivendl mit

1TL Balsamicoessig, ¥2TL Senf und 1 Prise
Salz verrihren. Die Tomatenspalten, die
Gurken und den Feldsalat-Mix unter das
Dressing heben. Die Brétchen aufschneiden
und 2-3Min. im Ofen aufbacken.

3. Pattys formen

Den Feta zerkrimeln. Das Eigelb vom Eiweil3
trennen. Das Hackfleisch mit ¥ des Fetas,
der griechischen Gewiirzmischung, dem
Eigelb und je ¥2TL Salz und Pfeffer
verkneten. 2 ca. 1cm flache Pattys formen
und in der Mitte etwas eindriicken. Die
Walniisse in einer mittelgroBen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrosten und herausnehmen. Die Pfanne
aufbewahren.

6. Pattys braten

Die Pattys in der Pfanne mit 1EL Olivendl
bei mittlerer bis starker Hitze auf jeder Seite
3-5Min. braten. Den Dill fein schneiden. Die
Burger mit der Fetacreme, den Tomaten
und den Pattys belegen. Mit der librigen
Fetacreme, den zweierlei Beten und dem
Salat auf Teller verteilen. Die Beten mit dem
Dill sowie den Walniissen garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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