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Bu rger mit Blo_Rl nd As|a_Sty|e Funi diese Bu.rger mit as'|.at|scherr.1. Twist p?ckst du. saftige Blc?—R!nderh.ackpatty's, Gurken und
Zwiebeln zwischen gerdstete Brotchenhalften, die zuvor mit einer feinen Koriandercreme
serviert mit Ofenkartoffeln und Rotkohlsalat bestrichen werden. Dazu gibt es knusprige Ofenkartoffeln und einen knackig-frischen

Rotkohlsalat, angemacht mit Limette und Ingwer. Aroma pur!

@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

* 1 rote Zwiebel

* 1 Gurke

* 1 unbehandelte Limette

* 1 Stuck Ingwer

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Stlck Rotkohl

* 50ml Teriyakisauce 23

* 10g Koriander

* 2509 Bio-Rinderhackfleisch
* 2 Burgerbrétchen 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ 1EL Tomatenketchup

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

« Pflanzenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

+ Kiichenreibe

* Zitruspresse

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

Kochtipp

Wer keine rohen Zwiebeln mag, kann die
Zwiebelstreifen ca. 1Min. in kochendem
Wasser blanchieren.

Allergene
Fiar (1) Glitan (2) Qnaiahnahnan (2) Kann

1. Kartoffeln résten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in 1-
2cm breite Spalten schneiden, auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit

1EL Pflanzendl und der 2 der
Gewiirzmischung vermengen und 20-25Min.
im Ofen backen, bis die Kartoffeln goldbraun
und knusprig sind.

4. Pattys vorbereiten

Den Koriander samt Stéangeln fein
schneiden. Das Hackfleisch mit der ¥2 des
Korianders, den Zwiebelwiirfeln, dem
restlichen Ingwer, dem Knoblauch und der
restlichen Limettenschale verkneten und mit
je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen. Aus der
Fleischmasse insgesamt 2 gleich groBBe
Burgerpattys formen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebel schilen und halbieren, eine
Halfte in feine Streifen schneiden, die andere
Halfte fein wirfeln. Die Gurke in diinne
Scheiben schneiden. Die Limettenschale
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen. Den Ingwer und den Knoblauch
schélen und fein wirfeln.

5. Pattys braten

Die Pattys in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 2-3Min. knusprig anbraten. Die
Brétchen 2-3Min. auf einem zweiten mit
Backpapier ausgelegten Backblech im Ofen
aufbacken. Tipp: Wer mag, kann die Brétchen
auch zu den Kartoffeln aufs Blech legen.

3. Salat zubereiten

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und
mit dem Limettensaft und der %2 der
Limettenschale vermengen. Die %2 der
Teriyakisauce, 1EL Pflanzendl und

1TL Ingwer zugeben, mit je 1 Prise Zucker
und Salz wiirzen und alles mit den Handen gut
verkneten. Den Salat mit 2EL Essig
abschmecken.

6. Saucen anriihren

Den librigen Koriander mit 2EL Mayonnaise
vermengen. Die restliche Teriyakisauce mit
1EL Ketchup verrlhren. Die Brotchen
aufschneiden und die unteren Halften mit
der Koriandercreme, die oberen Halften mit
dem Teriyaki-Ketchup bestreichen. Mit dem
Fleisch, den Gurken und den
Zwiebelstreifen belegen und mit den
Kartoffeln und dem Salat 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



