MARLEY SPOON

V1 . Saﬂiger Burger mit RUCOIa und Birne Es gibt so Tage, da brauch? man einfach.einen richtig gL.Jten Burger. VKeine .Sorgje,.wir“sind
schon zur Stelle! Wenn du in diesen saftigen Patty aus Rinderhackfleisch mit wiirzig-stBer

dazu gebackene Steckribe Zwiebelmarmelade beiBt, das weiche Burgerbrétchen aus Briocheteig kostest und die
Aromen von nussigem Rucola, fruchtiger Birne und gebackener Steckriibe deinen

@ 30-40min % 2 Personen

Gaumen liebkosen, kannst du alles andere getrost vergessen.



Was du von uns bekommst

- 1 Steckribe

+ 1 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

+ 250g Rinderhackfleisch

« 1 Packchen
Grillgewtrzmischung

. 2 Packchen Zwiebelmarmelade
12

- 1 Birne
- 100g Rucola
+ 2 Brioche-Burgerbrétchen 137

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Tomatenketchup

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBe Pfanne

+ Sparschéler

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 854kcal, Fett 48.69,
Kohlenhydrate 71.0g, Eiweif3 34.0g

1. Steckriibe backen
Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Steckriibe schélen und erst

in ca. Tcm dicke Scheiben, dannin ca. 1cm
breite Stifte schneiden. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1EL
Olivendl und der %2 der Knoblauch-Krauter-

Gewiirzmischung vermengen, dann 20-
25Min. im Ofen backen.

4. Salat zubereiten

Die Birne léngs vierteln, entkernen und der
Lénge nach in diinne Scheiben schneiden.
Mit dem Rucola, 1EL Olivendl und 1 Prise
Salz vermengen.

2. Pattys formen 3. Sauce anriihren

Die Zwiebelmarmelade mit 2EL
Tomatenketchup verriihren.

Das Hackfleisch mit der 2 der
Grillgewiirzmischung und je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer gut verkneten und zu
2 gleich groBen, ca. 1cm dicken Pattys
formen.

6. Burger fertigstellen

5. Pattys braten

Die unteren Brétchenhélften mit etwas
Rucola-Birnen-Salat belegen. Mit 1EL Sauce
betrdufeln und die Pattys darauflegen. Die
restliche Sauce auf den Pattys verteilen und
mit den oberen Brétchenhélften abdecken.
Die Burger mit dem librigen Salat und den
Steckriiben servieren. Diese bei Bedarf noch
etwas salzen.

Die Pattys in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze
auf jeder Seite ca. 3Min. braten, bis das
Fleisch durch ist. Die Burgerbrétchen
aufschneiden, die Halften wieder
aufeinanderlegen und im Ofen ca. 3Min.
aufbacken.

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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