MARLEY SPOON

Saftiger Lachsbu rger mit Harissa und Nichts geht Uber einen saftigen Burger mit Salat, und da es mal wieder an der Zeit ist, sich
° richtig zu verwdhnen, stellen wir heute eine echte Luxusvariante vor! Késtliche Lachspattys,
Dl"mayo glasiert mit einer raffinierten Sauce aus Harissa und Granatapfelmelasse, rakeln sich mit

feiner Dillmayo, Gurkenscheiben und wiirzigem Feta auf knusprigen Brotchen. Dazu gibt es

dazu Feta-Minz-Salat mit Roter Bete einen leckeren Salat mit Minze, Roter Bete und Pekannissen.

@ ca. 40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

* 25g Pekannusskerne °

* 2 Rote Beten

* 1 Pck. nordafrikanische
Gewlrzmischung

* 1 Gurke

* 10g Minze & Dill

* 50g Wildkrautersalat

* 2 Lachs-Burgerpattys %3

* 2 Burgerbrétchen 3

* 1 Pck. Harissa

* 2 Pck. Granatapfelmelasse

* 50g Feta 4

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Backrost

+ mittelgroBe Pfanne

- Sparschaler

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

Allergene

Eier (1), Fisch (2), Gluten (3), Milch (4),
Schalenfrichte (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 995kcal, Fett 64.0g,
Kohlenhydrate 76.0g, EiweiB 27.9g
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1. Pekanniisse réosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Pekanniisse auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen
und im vorheizenden Backofen 2-4Min.
rosten, bis sie duften.

4. Salat & Mayo vorbereiten

Die Minzeblatter von den Stangeln zupfen.
1EL hellen Essig und Y2EL Olivendl mit je

1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren und kurz vor dem Servieren mit
dem Wildkréautersalat, den Gurkenwiirfeln
und der Minze vermengen. Den Dill fein
schneiden, mit 2EL Mayonnaise verriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Rote Bete rosten

Wahrenddessen die Rote Bete in ca. 2cm
breite Spalten schneiden. Die Pekanniisse aus
dem Ofen nehmen und beiseitestellen. Die
Rote Bete auf demselben Backblech mit 1EL
Olivendl, der Gewiirzmischung sowie je 1
Prise Salz und Pfeffer vermengen, gleichmaBig
verteilen und im Ofen 20-25Min. rosten.

5. Pattys braten

Die Pattys in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze auf
jeder Seite 3-5Min. goldbraun braten. Die
Brotchen aufschneiden und 3-5Min. auf dem
Backrost im Ofen aufbacken. Die Pattys aus
der Pfanne nehmen und kurz beiseitestellen.
Die Harissa, die Granatapfelmelasse und 1-
2EL Wasser einrihren, bis eine glatte Sauce
entsteht.

3. Gurke vorbereiten

Die Gurke mit einem Sparschéler rundum bis
zum Kerngehause in breite Streifen schneiden,
dann das Kerngehéause grob wirfeln und
beiseitestellen. Die Gurkenstreifen mit 1EL
hellem Essig und 1 kraftigen Prise Zucker
vermengen und beiseitestellen.

6. Pattys glasieren

Die Pattys gut in der Sauce wenden. Den Feta
zerkriimeln. Die unteren Brétchenhélften mit
der Dillmayo bestreichen und mit den Pattys,
den Gurkenstreifen und der 2 des Fetas
belegen. Den Salat mit dem librigen Feta,
den Niissen und der Roten Bete garnieren
und mit den Burgern 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. @a v #marleyspooning



