MARLEY SPOON

Veganes FleiSCh bé"ChensandWiCh Lust ?Uf eir? deftiges Sandwich? A;us.yeganem Hack, Ing.we.r unfi pikante.n Gewlirzen
bereiten wir schmackige ,Fleisch”-Béllchen zu und damit die Fillung keine trockene
mit eingelegtem GemiUse und Ofen-Pommes Angelegenheit wird, glasieren wir sie auf asiatische Weise in stiB-wirziger Teriyakisauce
und gerdstetem Sesam. Knackiges eingelegtes Gemdise, ein cremiges S6Bchen und
@ 30-40min % 2 Personen knusprige Pommes geben ihr Gbriges, um dieses Sandwich auf deine Top-Liste zu
katapultieren.




Was du von uns bekommst
« 1kg festkochende Kartoffeln
« 1 Zwiebel
« 1 Stiick Ingwer
+ 1 Knoblauchzehe
- 200g veganes Hackfleisch 6
+ 1 Packchen Cajun-

Gewdirzmischung
+ 1 Gurke
- 1 Karotte
1 Baguettebrotchen !
+ 50ml Teriyakisauce .6
+ 1 Packchen Sesam "1

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL vegane Mayonnaise

« 2TL Tomatenketchup

- Salz und Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Backrost

- mittelgroBe Pfanne

+ Kiichenwaage

+ Kiichenreibe

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Sesamsamen
(11). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 973kcal, Fett 37.4g,
Kohlenhydrate 122.9g, Eiweil3 29.6g

1. Pommes backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. 700g Kartoffeln samt Schale in
ca. Tcm dlinne, pommesartige Stifte
schneiden. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 2EL Pflanzendl
sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen
und im Ofen 25-30Min. backen, bis die
Pommes goldbraun und gar sind. Nach der
Halfte der Zeit wenden.
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4. Hackbéllchen braten

Die Hackbéllchen in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
rundum 6-9Min. anbraten, bis sie appetitlich
gebrédunt sind. Das Brétchen auf einem
Backrost ca. 4Min. im Ofen aufbacken.
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2. Hackballchen formen

Die Zwiebel schalen, halbieren und eine

Halfte fein wirfeln, die andere Halfte wird
fur dieses Rezept nicht bendtigt. Den Ingwer
und den Knoblauch schilen und fein reiben,

dann mit dem veganen Hack, den
Zwiebeln, der Y2 der Gewiirzmischung,
1 kréftigen Prise Salz und 1 Prise Pfeffer
verkneten. Mit angefeuchteten Handen
6 gleich groBBe Hackbéllchen formen.

5. Hackbdllchen glasieren

Die %2 der Teriyakisauce mit 1TL Essig
verrihren, in die Pfanne gieBen und die
Hackbaéllchen darin wenden. Die Pfanne
vom Herd nehmen, dann die Béllchen mit
dem Sesam bestreuen und nochmals
wenden. Tipp: Wer mag, kann auch mehr
Teriyakisauce verwenden.

3. Gemiise einlegen

Die Gurke und die Karotte grob raspeln.
2EL Essig, 1TL Zucker und 1 kraftige Prise
Salz verriihren, bis sich der Zucker aufgelost
hat. Die Gurken und die Karotten grindlich
mit dem Einlegesud vermengen und
beiseitestellen.

6. Brétchen belegen

Das Bréotchen quer halbieren, dann
aufschneiden. Die unteren Halften mit
insgesamt 2EL veganer Mayonnaise
bestreichen, mit dem eingelegten Gemiise
und den Hackbéllchen belegen und mit den
oberen Brétchenhiélften bedecken. Die
Sandwiches mit den Ofenpommes und,
falls gewtinscht, je 1TL Ketchup servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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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