MARLEY SPOON

H it di i Ghreri ilandi Kiiche! Saftige
v ner B r r Thal_ t Ie Entdecke mit diesem Burger die verfiihrerischen Aromen der thaildndischen g
ega e u ge S y vegane Rindfleischpattys treffen heute auf Paprika, Thai-Basilikum, Sweet-Chili-Sauce und -
mit Rostzwiebeln und SUBkartoﬁeIpommes jetzt kommt's - Rostzwiebeln. Alles schén in knusprige Burgerbrétchen eingebettet. Als

Beilage gibt es wiirzige StiBkartoffelpommes aus dem Ofen. Ein echter Genuss auf
@ ca. 40min % 4 Portionen pflanzlicher Basis. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

* 4 StBkartoffeln

* 2 Paprika

* 2 unbehandelte Limetten

* 4 vegane Rindfleischpattys ?

* 100ml Sweet-Chili-Sauce

* 2 Pck. indonesische
Gewdirzmischung

* 4 Burgerbrotchen !

* 10g Thai-Basilikum

* 1 Pck. Réstzwiebeln '

Was du zu Hause benétigst
* 4EL vegane Mayonnaise

* 1EL vegane Margarine

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzenal

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
- groBe Pfanne

* Zitruspresse

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (2). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 91%kcal, Fett 48.8g,
Kohlenhydrate 87.1g, Eiwei3 26.6g

g,

1. SuiBkartoffeln schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die StiBkartoffeln ggf. schalen und
in ca. Tcm dicke, pommesartige Stifte
schneiden. Auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche geben und mit je
1%EL Pflanzendl und je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen.

4. Gemiise wiirzen

Die Backbleche aus dem Ofen nehmen und
die SiiBkartoffeln und die Paprika mit 3% der
Gewiirzmischung vermengen.

2. Gemiise rosten

Die Paprika halbieren, entkernen und mit den
Schnittflachen nach unten zeigend auf eines
der Backbleche geben. Die Paprikahilften
von auBen mit insgesamt 1EL Pflanzendl
einreiben und jede Paprikahilfte mit je

1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise
ca. 18Min. im Ofen backen. Je nach Ofen die
Position der Bleche nach der Halfte der Zeit
tauschen.

5. Brotchen aufbacken

Die Brétchen aufschneiden und auf einen
Backrost geben. Die Backbleche und den
Backrost in den Ofen schieben und ca. 2Min.
backen, bis die Brétchen knusprig und die
SiuiBkartoffeln weich sind. Inzwischen die
Basilikumblatter von den Stdngeln zupfen.

3. Pattys braten

1 Limette halbieren und auspressen, die
andere Limette in 4 Spalten schneiden. Die
veganen Rindfleischpattys in einer groB3en
Pfanne mit 1%2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite 3-5Min. braten, bis sie
goldbraun und gar sind. Die Sweet-Chili-
Sauce, den Limettensaft und 1EL vegane
Margarine zugeben und die Pattys gut in der
Sauce wenden.

6. Dip zubereiten

Die restliche Gewiirzmischung mit 4EL
veganer Mayonnaise und 1-2TL Wasser zu
einem Dip verriihren. Die Brétchenhélften
mit etwas Dip bestreichen, dann mit den
Pattys, der Paprika, dem Basilikum und den
Réstzwiebeln belegen. Die Burger mit den
SiiBkartoffelpommes anrichten und mit dem
restlichen Dip und den Limettenspalten
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



