Smashed-Burger-Baos mit Kase und
Tomaten

dazu Karottensalat und Sriracha-Dip

@ ca. 25min % 2 Portionen

MARLEY SPOON

Wer Baos kennt, liebt sie. Wer sie nicht kennt, sollte sie unbedingt ausprobieren. Unsere
heutige Version wird deine Geschmacksknospen méchtig ankurbeln. Du verwandelst
namlich Rinderhack in saftige und mit Kdse belegte Smashed Burger, die es sich
wiederum mit Tomaten, Salat und Réstzwiebeln in den fluffigen Hefebrétchen gemtlich
machen. Als Beilage gibt es einen knackigen Karottensalat und einen Sriracha-Dip.
Umwerfend gut!




Was du von uns bekommst

+ 1 Karotte

+ 1 Tomate

« 4 asiatische Hefebrotchen 2

+ 100g gemischter Salat

+ 250g Rinderhackfleisch

- 100g junger Gouda, gerieben 3
+ 1 Pck. Sriracha-Sauce

« 1 Pck. Rostzwiebeln 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

- 1EL Tomatenketchup
+ 1TL Honig

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Démpfeinsatz
und Deckel

+ Backpapier

« groBe Pfanne mit Deckel

- Sparschéler

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

Kochtipp

Die Pattys beim Braten mit einem kleinen
Topf nach unten driicken. Um ein
Festkleben zu verhindern, kannst du den
Boden des Topfes leicht 6len oder ein
Stlick Backpapier dazwischen legen.

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1066kcal, Fett 66.2g,
Kohlenhydrate 76.5g, Eiweif3 38.3g

1. Gemiise schneiden

Die Karotte schalen und mit dem
Sparschaler in der Lénge nach in breite
Streifen schneiden, dabei die Karotte immer
wieder drehen, um eine schéne Form zu
erhalten. Die Tomate in diinne Scheiben
schneiden.

4. Pattys braten

Das Hackfleisch mit je ¥2TL Salz und Pfeffer
wirzen und zu 4 gleich groBen Kugeln

formen. In einer groBen Pfanne 1EL Olivendl

stark erhitzen. Die Kugeln in das heiBe Ol
geben und sofort mit einem breiten
Pfannenwender flach driicken, die
entstehenden Pattys sollten max. 1cm dick
sein. Die Pattys 2-3Min. braten.
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2. Hefebroétchen dampfen

Einen groBBen Topf mit Wasser bis knapp
unter den Déampfeinsatz fillen und das
Wasser zum Kochen bringen. Tipp: Wer
keinen Dampfeinsatz hat, kann auch ein
passendes Sieb verwenden. Die
Hefebrétchen in den mit Backpapier
ausgelegten Dampfeinsatz geben und 5-

6Min. abgedeckt dampfen, bis sie fluffig und

hei3 sind. Herausnehmen und abkihlen
lassen.

5. Pattys fertigstellen

Die Pattys wenden, die %2 des Késes auf
den Pattys verteilen und 2-3EL Wasser in

die Pfanne geben, dann abgedeckt 2-3Min.
weiterbraten, bis das Fleisch durch und der

Kase geschmolzen ist. Tipp Den iibrigen
Kése z. B. im nachsten Auflauf verwenden.
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3. Salat zubereiten

2EL Olivenél, 1EL Balsamicoessig, 1EL
Wasser, 1TL Honig und je 1 Prise Salz und
Pfeffer zu einem Dressing verrihren. Eine
kleine Handvoll Salat beiseitelegen, den
restlichen Salat mit den Karottenstreifen
unter das Dressing mengen.
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6. Dip zubereiten

Die Sriracha-Sauce mit 2EL Mayonnaise und
1EL Ketchup vermengen. Tipp: Wenn es
weniger scharf sein soll, nur die %2 der
Sriracha-Sauce verwenden. Die Brétchen
aufschneiden und nach Belieben mit dem
Dip bestreichen. Mit den Tomaten, dem
restlichen Salat und den Réstzwiebeln
fullen und mit dem Karottensalat als Beilage
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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