MARLEY SPOON

Veg eta riSCher "ChiCken"'KatSU'Bu rger C.hicken .|'<at§u findet sich mittlerweiI? auf Speisekarten in dgr ganzen WeI’F - probier§
diesen kostlichen Burger und du weiBt, warum! Denn auch in der vegetarischen Variante
mit Tomatensalsa und Gemuse-Pommes mit leckerem Bohnenschnitzel Gberzeugt der japanische Klassiker. AuBerdem zwischen
den Burgerbrétchen: ein mit Sojasauce und Koriander verfeinerter Dip und eine frische
@ 30-40min % 2 Portionen

Tomatensalsa. Dazu gibt es Pommes aus Karotten und Knollensellerie. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
+ 2 Karotten

- 1 Stlck Knollensellerie '

» 1 Knoblauchzehe

+ 10g Koriander

+ 1 Tomate

+ 25ml Tamari-Sojasauce 4

- 2 Bohnenschnitzel 23

« 2 Burgerbrétchen 3

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Tomatenketchup

« 2EL Mayonnaise 2

« Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

« Backofen
- Backblech und Backpapier
- mittelgroBe Pfanne

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

Allergene

Sellerie (1), Eier (2), Gluten (3),
Sojabohnen (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 716kcal, Fett 39.1g,
Kohlenhydrate 65.8g, EiweiB3 21.7g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Karotten ggf. schalen und in
ca. 1cm dicke, pommesartige Stifte
schneiden. Den Sellerie mit einem Messer
oder Sparschéler schalen und ebenfalls in
pommesartige Stifte schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den
Koriander samt Stéangeln fein schneiden.

2. Pommes backen

Die Karotten und den Sellerie mit 1EL
Pflanzendl und 1 Prise Salz vermengen und
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Im Ofen ca. 15Min.
backen und nach dem Backen erneut mit
etwas Salz wirzen.

3. Saucen zubereiten

Die Tomate vierteln und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Knoblauch und 1EL
Ketchup zu einer Salsa vermengen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Y2 der
Sojasauce mit 2EL Mayonnaise und 1EL
Ketchup verriihren. Den Koriander
untermischen und die Katsu-Mayonnaise
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Schnitzel braten

Das Schnitzel in einer mittelgrof3en Pfanne
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer bis starker
Hitze auf jeder Seite 3-4Min. braten, bis sie
knusprig und goldbraun sind.

5. Burger fertigstellen

Die Burgerbrétchen aufschneiden und 3-
4Min. im Ofen aufbacken. Die Schnitzel
jeweils halbieren. Die Schnittflichen der
Broétchen mit etwas Katsu-Mayonnaise
bestreichen und jeden Burger mit Schnitzel
und etwas Tomatensalsa belegen.

6. Anrichten und servieren

Die Katsu-Burger mit den Gemiise-
Pommes, der restlichen Katsu-Mayonnaise
und ggf. der restlichen Tomatensalsa
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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