MARLEY SPOON

Ameri kaniSCheS Sa ndWiCh Ein Iflassiker, der uns ir.1 das Lar'wd der unbegrenz'ten Méglichkeiten fihrt: Das ,,Meat"ball
Sub” wurde von italienischen Einwanderern an die Ostkiiste der USA gebracht. Gefullt
mit Fleischballchen und Ofenchips wird das Sandwich mit saftigen Béllchen aus Schweine- und Rinderhack, einer fruchtigen
Tomatensauce und geschmolzenem Kése. Dazu gibt es knusprige Kartoffelchips. Zu
@ 30-40min % 2 Personen Recht ein absoluter Klassiker!



Was du von uns bekommst

+ 5009 festkochende Kartoffeln

- 1 Packchen ,Beef Classic”-
Gewlirzmischung

« 2 Baguettebrétchen 1.6

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung gemischtes
Hackfleisch (Rind & Schwein)

« 20g frisches Basilikum

« 1 Stuck italienischer Hartkase 7

+ 200g passierte Tomaten

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenadl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 834kcal, Fett 32.5g,
Kohlenhydrate 90.3g, Eiwei3 40.8g

g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale in ca. 0,5cm dinne Scheiben
schneiden. Mit 1EL Olivendl, ca. 1EL
Gewiirzmischung und etwas Salz
vermengen.

4. Hackbaillchen braten

Die Hackbéllchen in einer grof3en Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca.
6Min. rundum goldbraun anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Wahrend die Hackbaéllchen braten,
die 1/2 der Basilikumblatter oder nach
Wunsch mehr von den Sténgeln zupfen und
grob schneiden. Den Kése fein reiben.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen und im Ofen
20-30Min. goldbraun résten. Zwischendurch
wenden, damit die Kartoffeln gleichméfig
braunen. Die Baguettebrétchen in den
ersten 4-5Min. mitbacken, herausnehmen
und abkuhlen lassen.

5. Sauce zubereiten

Die fertig gebratenen Hackbéllchen aus der
Pfanne nehmen, dann die passierten
Tomaten in die Pfanne geben und mit 1
Prise Zucker, dem restlichen Knoblauch
und der restlichen Gewiirzmischung
abschmecken. Die 1/2 des Basilikums
unterrihren. Die Hackbéllchen dazugeben
und 4-5Min. in der Sauce mitkécheln lassen.
Nach Wunsch mit Salz und Pfeffer
nachwdrzen.

3. Hackballchen formen

Inzwischen den Knoblauch schélen und in
moglichst feine Wiirfel schneiden. Das
Hackfleisch mit der 1/2 des Knoblauchs
sowie Salz und Pfeffer verkneten. Mit
feuchten Handen etwa walnussgroBBe
Hackbaéllchen formen.

6. Sandwich belegen

Die Brétchen horizontal auf-, aber nicht
komplett durchschneiden. Mit den
Hackballchen und dem Kase belegen und
nach Geschmack Tomatensauce
dazugeben. Die Sandwiches mit dem
restlichen Basilikum garnieren und mit den
Kartoffeln servieren. Die restliche
Tomatensauce als Dip dazu reichen.

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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