MARLEY SPOON

BBQ-Cheeseburger mit Bio-Rinderhack

mit Tomaten und GemUisepommes

@ ca. 35min % 2 Portionen

Wir sind uns Uber eines sicher: Flr einen deftigen Burger braucht man nicht unbedingt
Burgerbrotchen. Heute verwendest du knackig-frischen Eisbergsalat statt der klassischen
Burgerbuns und fullst ihn mit saftigen, mit Kase Gberschmolzenen Bio-Rindfleischpattys,
fruchtigen Tomatenscheiben und wiirziger BBQ-Sauce. Als Beilage gibt es StiBkartoffel-
Karotten-Pommes aus dem Ofen. Lass es dir schmecken!



Was du von uns bekommst
1 StBkartoffel

+ 1 Karotte

- 1 Eisbergsalat

» 2 Tomaten

- 1 Zwiebel

« 250g Bio-Rinderhackfleisch
- 75g geriebener Cheddar 3

- 1 Pck. BBQ-Sauce 14

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf 4

« 1EL Mayonnaise 2

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 5

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
- Backpapier
« groBe Pfanne mit Deckel
+ Sparschéler

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

Allergene

Sellerie (1), Eier (2), Milch (3), Senf (4),
Schwefeldioxid und Sulphite (5). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 887kcal, Fett 62.3g,
Kohlenhydrate 41.4g, Eiweif3 38.9g

1. Gemiisepommes backen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffel und die
Karotte schilen und in pommesartige,

ca. 1cm dicke Stifte schneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen,
mit 1EL Olivendl und je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer vermengen und im Ofen in 25-
30Min. knusprig backen. Das Gemiise nach
der Hélfte der Backzeit wenden.

4. Pattys braten

Die Pattys auf der Oberseite mit je 2TL Senf
bestreichen und in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze mit der
Senfseite nach unten 2-3Min. anbraten. Dann
die Pattys wenden, sobald sie beginnen, an
den Rédndern braun zu werden.

2. Salat & Tomaten schneiden

Ggf. welke Blatter entfernen und den Salat
vierteln. Das Salatherz und ca. die Y2 der
inneren Blatter der Salatviertel entfernen,
grob klein schneiden und mit 1EL Olivendl,
LEL Balsamicoessig und je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Eine Tomate in

8 Spalten schneiden und untermengen. Die
librige Tomate in diinne Scheiben
schneiden.

&0

5. Pattys belegen

Die Pattys mit dem Kése belegen, dann
vorsichtig 1-2EL Wasser in die Pfanne geben
und die Pattys abgedeckt weitere 1-2Min.
braten. Sobald der Kédse geschmolzen ist,
den Deckel abnehmen und die Pattys ggf.
weiterbraten, falls sie noch nicht gar sind.

3. Pattys zubereiten

Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Das Hackfleisch mit

je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen,
mit den Zwiebeln vermengen und zu

2 groBen Fleischbéllchen formen. Auf
Backpapier legen und mit einer weiteren
Lage Backpapier abdecken, dann mit einem
Topf oder einer Pfanne die Fleischbéllchen
zu diinnen Pattys klopfen.

6. Salatviertel fiillen

2 Salatviertel mit je 2EL Mayonnaise sowie
der BBQ-Sauce bestreichen, dann mit den
Hackfleisch-K3se-Pattys und den
Tomatenscheiben belegen. Die iibrigen
Salatviertel als Deckel dartberlegen. Die
Burger mit den Gemiisepommes und dem
Beilagensalat 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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