MARLEY SPOON

Sloppy_J oe_Bu rger mit Puten haCk Starte eine Dinner(ly)-Party mit unseren XXL-Rezepten! Egal ob fir den Abend mit

Freunden oder die Biiro-Lunchbox am nachsten Tag - dank der doppelten Portionen
mit gerostetem Romanasalat kannst du deine Mahlzeiten genau so planen, wie es fir dich am besten passt. Einmal

kochen, zweimal genieBen: einfach, praktisch, lecker. (Dieses Rezept ergibt je nach
@ ca. 40min % 4 Portionen gewahlter Kochbox 4 oder 8 Portionen.)



Was du von uns bekommst

1 Karotte

+ 2 Pck. Romanasalat

+ 1 Tomate

+ 500g Putenhackfleisch

+ 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

+ 4 Burgerbrétchen 3

+ 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

+ 2 Pck. BBQ-Sauce 4

« 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
« 4EL Mayonnaise 2

- Salz und Pfeffer

+ Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen und Backblech
- groBe Pfanne

« Klichenreibe

» Messbecher

+ Kichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 4 Portionen.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 593kcal, Fett 31.7g,
Kohlenhydrate 43.8g, Eiweil3 32.3g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft)
vorheizen. Die Karotte ggf. schélen und
grob raspeln. 2 Knoblauchzehen schélen
und fein wirfeln. Den Romanasalat jeweils
langs halbieren. Die Tomate in ca. 2cm
groBe Wiirfel schneiden.

4. Brotchen & Salat résten

Die Brétchen aufschneiden und 3-5Min. im
Ofen aufbacken. Die Brétchen aus dem
Ofen nehmen und die Grillfunktion
zuschalten (siehe auch Schritt 6). Die
Salathélften auf ein Blech ohne Backpapier
geben und von allen Seiten mit TEL
Pflanzendl bepinseln. Den Romanasalat 2-
3Min. im Ofen grillen, dann wenden und
weitere 2-3Min. grillen, bis er leicht
gebréuntist.

2. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch mit 1TL Pflanzendl in einer
groBen Pfanne bei mittlerer Hitze in 3-4Min.
goldbraun und kriimelig braten. Die
Karotten und den Knoblauch zugeben und
unter RUhren ca. 3Min. mitbraten, bis die
Karotten weich sind.

5. Fertigstellen & servieren

Die Gewiirzmischung mit 4EL Mayonnaise,
1TL hellem Essig und 1 kréftigen Prise Zucker
verrihren, dann teeldffelweise Wasser
zugeben, bis ein flissiges Dressing entsteht.
Die Brétchenhélften mit der BBQ-Sauce
bestreichen und mit der
Hackfleischmischung fillen. Die
Salathélften mit dem Dressing und den
Tomatenwiirfeln garnieren und zu den
Burgern servieren.

3. Sauce kdcheln

Das Paprikapulver, 2TL Salz und 100ml
Wasser in die Pfanne rihren und aufkochen.
Die Hitze reduzieren und die Sauce bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren
8-10Min. kdécheln lassen, dann vom Herd
nehmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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6. Gewusst, wie!

Falls dein Backofen keine Grillfunktion hat,
kannst du stattdessen die Temperatur auf
220°C Ober-/Unterhitze (200°C Umluft)
stellen, um den Salat zu grillen.

Sollte wider Erwarten etwas von der
Hackfleischmischung lbrigbleiben, kann
diese ganz einfach eingefroren oder am
nachsten Tag mit etwas Reis oder Pasta
verputzt werden.

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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