MARLEY SPOON

Bohnenschnitzel-Burger mit Kasecreme

dazu raffiniertes Rostgemuse

@ 30-40min % 2 Personen
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Einem seltsamen Geriicht zufolge gibt es kein Bier auf Hawaii. Das ist fiir uns jedoch ganz
nebensachlich, denn wir interessieren uns eher fiir die essbaren Geschmackswelten: Ein
Gewdlrzmix mit Sesam, Ingwer, Pilzen und weiteren Kostbarkeiten verleiht unserem
Réstgemise aus Bete und SiBkartoffeln das schillernde Flair der Inseln. Und der saftige
Bohnenschnitzel-Burger mit Tomate, Rucola und Késecreme spricht ohnehin fir sich ...



Was du von uns bekommst

- 1 StBkartoffel

+ 1 Rote Bete

« 1 Stuckchen Hartkase 37

+ 1 Knoblauchzehe

- 2 Bohnenschnitzel 1:3

« 2 Brioche-Burgerbrotchen 137

+ 1 Tomate

+ 50g Rucola

« 1 Packchen hawaiianische
Gewdirzmischung '

Was du zu Hause benétigst
 2EL Mayonnaise 3

« Salz und Pfeffer

« Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
+ Sparschéler

- Kichenreibe

+ Knoblauchpresse

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 736kcal, Fett 39.9g,
Kohlenhydrate 70.2g, Eiweil3 26.1g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die StiBkartoffel samt Schale in
ca. 1Tecm groBe Wirfel schneiden. Die Rote
Bete schalen und ebenfalls in ca. Tcm grofe
Wiirfel schneiden. Tipp: Da Rote Bete stark
farbt, beim Verarbeiten am besten
Kichenhandschuhe und Schirze tragen.

4. Schnitzel garen

Das Gemiise auf dem Blech leicht
zusammenschieben, die Bohnenschnitzel
danebenlegen und 15-20Min. mitgaren
oder bis sie appetitlich gebraunt sind.

2. Gemiise backen

Das Gemiise auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1EL Olivendl und
je ¥2TL Salz und Pfeffer vermengen und 25-
30Min. im Ofen backen, bis die
SiiBkartoffeln weich und die Rote-Bete-
Wiirfel bissfest sind.

5. Burger belegen

Die Broétchen aufschneiden und 2-3Min. im
Ofen aufbacken. Die Tomate in diinne
Scheiben schneiden. Die Brétchen mit der
12 der Kdsecreme bestreichen und nach
Belieben mit den Tomatenscheiben, den
Schnitzeln und dem Rucola belegen.

3. Kdsecreme zubereiten

Den Kése fein reiben. Den Knoblauch
schalen, halbieren und die %2 des
Knoblauchs oder mehr nach Geschmack
durch eine Knoblauchpresse driicken. Den
K&se und den Knoblauch mit

2EL Mayonnaise, 1EL Wasser und 1TL Essig
verrihren. Die Kdsecreme mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Gemiise verfeinern

Die restliche Kédsecreme mit der
Gewiirzmischung verriihren und das
Gemiise untermengen. Die Burger mit dem
Rostgemiise und ggf. iibrigem Rucola
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. @& v #marleyspooning
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