MARLEY SPOON

Feiner BriOCheburger mit Rindergulasch Heute wagen wir uns ganz weit vor. Nicht nur umgarnen wir frischen Apfel und Radicchio

mit einem zitronig-frischen Kréuterdressing und kombinieren dazu duftig gerostete
dazu ApfeI—Radicchio—Salat mit PekannUssen Pekannisse und zart gehobelten Kase. Wir gehen weiter. Wir verwirklichen einen

Rindergulasch-auf-Brioche-Traum, der nur noch durch frischen Meerrettich getoppt
@ % 3-4 Personen werden kann - und wird! Der Einsatz lohnt sich: Bestnote in Kir und Kur.




Was du von uns bekommst

+ 40g Schnittlauch & Petersilie

+ 2 unbehandelte Zitronen

- 2 Apfel

+ 3 Radicchio-Kopfe

+ 3 Stlcke italienischer Hartkase 7
« 1 Stuck Meerrettichwurzel

+ 50g Pekannusskerne 1°

+ 4 Brioche-Burgerbrotchen 137

+ 2 Packungen Rindergulasch

« 2 Packchen Zwiebelmarmelade
12

Was du zu Hause benétigst

+ 2TL Honig
- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

. groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sparschéler

+ Kichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nisse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 602kcal, Fett 28.89g,
Kohlenhydrate 64.1g, Eiwei3 27.0g

G

1. Dressing zubereiten

Den Schnittlauch und die Petersilie samt
Stangeln grob schneiden. Die Zitronen
halbieren und auspressen. Die %2 der
Krauter mit 4EL Wasser, 3-4EL Zitronensaft,
2EL Olivendl, 2TL Honig und %2TL Salz in
einem hohen GefaB fein plrieren.

4. Zutaten anrosten

Die Pekanniisse in einer groBBen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anrdsten, bis sie duften und goldbraun
sind. Zum Abkuhlen aus der Pfanne nehmen.
Die Brétchen aufschneiden und in der
Pfanne auf der Schnittseite 1-2Min. leicht
knusprig anrésten. Aus der Pfanne nehmen.
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2. Zutaten schneiden 3. Zutaten vorbereiten

Den Kése mit einem Sparschaler in dinne
Scheiben hobeln. Den Meerrettich schalen
und ca. 2EL Meerrettich abreiben.

Die Apfel halbieren, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben mit
2EL Zitronensaft vermengen, damit sie nicht
braun werden. Die Radicchio-Képfe ggf.
unten abschneiden, dann den Radicchio
l&dngs halbieren und langs in diinne Streifen
schneiden.
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6. Burger belegen

5. Gulasch erwdrmen

Die Brétchen mit der Zwiebelmarmelade
bestreichen und das Gulasch darauf
verteilen. Nach Geschmack Meerrettich
dartibergeben und alles mit den oberen
Brétchenhélften abdecken. Die
Apfelscheiben und den Radicchio mit dem
Dressing vermengen und mit den restlichen
Krautern, dem Kéase und den Pekanniissen
garniert zu den Briocheburgern servieren.

Das Rindergulasch gleichmaBig in der
Pfanne verteilen und bei mittlerer Hitze 2-
4Min. erwarmen oder bis das Fleisch
komplett erwarmt ist.

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. @ay #marleyspooning
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