MARLEY SPOON

Br|°Chebu rger a Ia Caprese Wer liebt sie nicht, die klassische Kombination aus frischer Tomate, aromatischem

Basilikum und cremigem Mozzarella? Sie alle dirfen heute, ergénzt um Zucchini und
mit Champignon—Kése—Patty und Zucchinisalat Mandeln, den saftigen Burger begleiten. Das leckere Champignon-Kése-Patty wird

Ubrigens ganz ohne Zusatz von Aromen, Farbstoffen und Geschmacksverstarkern in den
@ ca. 20min % 3-4 Personen Niederlanden produziert und schmeckt einfach groBartig!



Was du von uns bekommst

+ 1 Mozzarella 7

« 3 Tomaten

« 2 Zucchini

- 1 Knoblauchzehe

+ 20g Basilikum

-+ 25g Mandelblattchen 15

+ 4 Champignon-Ké&se-Pattys 3.7
+ 4 Brioche-Burgerbrétchen 137

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« groBe Pfanne mit Deckel

- Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sparschéler

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 618kcal, Fett 39.8g,
Kohlenhydrate 45.5g, Eiweil3 21.99

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Mozzarella in diinne
Scheiben schneiden, 8 Scheiben
beiseitelegen, die restlichen Scheiben
wirfeln. 8 Tomatenscheiben abschneiden,
ebenfalls beiseitelegen und die restlichen
Tomaten wiirfeln. Die Zucchini mit einem
Sparschaler in feine Streifen schneiden, das
Kerngehéause auslassen und in Wiirfel
schneiden.

4. Kise schmelzen

Jedes Patty mit 2 Scheiben Mozzarella
belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zucchiniwiirfel um die Pattys verteilen und
alles 2-3Min. abgedeckt braten. Die
Brétchen aufschneiden und 3-5Min. im
Ofen aufbacken.

2. Krauterol zubereiten

Den Knoblauch schélen und halbieren. Ca.
5 Basilikumbléatter von den Sténgeln zupfen,
fein schneiden und beiseitelegen. Das
restliche Basilikum samt Stingeln mit

4EL Olivendl, 2EL Wasser und dem
Knoblauch in einem hohen GefaB3 purieren.
Mit Salz, Pfeffer und ggf. 1 Prise Zucker
abschmecken.

5. Salat zubereiten

Die Zucchinistreifen mit dem
geschnittenen Basilikum sowie den
Tomaten-, Zucchini- und
Mozzarellawiirfeln, 2-3EL Krauterol und
2EL Essig vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Pattys braten

Die Mandelblattchen in einer grof3en
Pfanne ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten. Vorsicht,
sie kdnnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Die Burgerpattys in
derselben Pfanne mit 1TL Olivendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 2Min.
anbraten.

6. Burger belegen

Die Broétchen mit dem restlichen Krauterdl
bestreichen und nach Geschmack mit den
Pattys, den Tomatenscheiben und einigen
Mandelblattchen belegen. Den Salat mit
den restlichen Mandelblattchen garnieren
und zu den Burgern 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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