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V2: Burger mlt rauchlgen Dein Eurger nimmt dich heute mit auf eine Lgxus.relse. Es gehtins I_-and der"erfrlsche.nden
o o und pikanten Aromen, und der Weg dorthin ist nicht schwer. Im weichen Brétchen sitzt

Rll'ldﬂeISCh pattys das saftig-rauchige Rindfleischpatty duBerst komfortabel zwischen den in Limette und

Joghurt schwelgenden Gurken und einem siBlichen Sriracha-Dip, fur Unterhaltung

dazu wurzige Sellerlepommes sorgen temperamentvolle Selleriefritten. Ein Biss - und schon bist du am Ziel!

@ 40-50min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 kleine Knollensellerie ¢

1 groBe Gurke

« 2 Péackchen Cajun-
Gewdirzmischung

+ 1 rote Zwiebel

« 2 unbehandelte Limetten

+ 2 Becher Joghurt7

+ 4 Brioche-Burgerbrétchen 137

» 2 Péckchen Sriracha-Sauce

+ 4 rauchig gewdrzte
Rindfleischpattys !

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Mayonnaise 3

+ 2TL Honig

- Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

« Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
« groBe Pfanne

- Sparschéler

« Zitruspresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 777kcal, Fett 46.5g,
Kohlenhydrate 56.0g, Eiweil3 34.6g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Sellerie schalen und
halbieren, dann ldngs in ca. 2cm breite Stifte
schneiden und auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche geben. Die Gurke
l&dngs halbieren und quer in ca. 5cm groBe
Sticke schneiden.

4. Dressing anriihren

Den Joghurt mit dem Limettensaft, 2EL
Pflanzendl und je ¥4TL Salz und Pfeffer
verrihren. Bis zum Servieren kalt stellen,
dann mit den Gurken und den
Zwiebelwiirfeln vermengen und mit Pfeffer
wirzen. Ggf. etwas Dressing als Dip fir die
Selleriepommes zuriickhalten.

2. Gurken zerdriicken

Die Gurken mit der Schnittseite nach unten
auf ein Brett legen und mit dem Boden einer
schweren Pfanne oder einem Nudelholz
zerdriicken, bis die Schale aufplatzt. Dann in
mundgerechte Stlicke schneiden, mit 14TL
Salz vermengen und ca. 1T0Min. in einem
Sieb beiseitestellen und abtropfen lassen.

5. Dip anriihren

Die Brétchen im Ofen in 3-5Min. goldbraun
und knusprig backen, anschlieBend
aufschneiden. Die Sriracha-Sauce mit 2TL
Honig und 2EL Mayonnaise glattriihren.

3. Sellerie rosten

Den Sellerie mit 2EL Pflanzendl, der
Gewiirzmischung und je "2TL Salz und
Pfeffer vermengen. Im Ofen in 20-25Min.
goldbraun und knusprig backen, nach der
Halfte der Zeit wenden und die Position der
Bleche tauschen. Wahrenddessen die
Zwiebel schilen, halbieren und fein wrfeln.
Die Limetten halbieren und auspressen.

6. Fertigstellen & servieren

Die Burgerpattys in einer groBen Pfanne mit
2EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze
von jeder Seite 3-4Min. anbraten, bis sie
leicht gebréunt und gar sind. Die
Brotchenhélften mit dem Sriracha-Dip
bestreichen und mit den Burgerpattys und
dem Gurkensalat belegen. Die Burger mit
den Selleriepommes und ggf. tibrigem
Joghurtdressing anrichten 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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