MARLEY SPOON

Crispy-Chicken-Burger mit Avocadocreme

dazu goldbraune Ofenpommes

@ ca. 30min % 2 Personen

Mit Barenhunger nach Hause gekommen? Dann gibt es kaum ein besseres Gefihl, als
beherzt in einen saftigen Burger zu beiBen und dazu eine ordentliche Portion
goldbraune Pommes zu spachteln! Die Zubereitung ist denkbar unaufwendig: Kartoffeln
und Héhnchen kommen einfach in den Ofen. Wahrend sie dort schmurgeln, sorgen wir
fur den restlichen Belag, namentlich frische Tomaten, Avocadocreme und ein pikanter
Dip. Guten Barenappetit!



Was du von uns bekommst

+ 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

1 Pck. Sriracha-Sauce

+ 2 Tomaten

- 1 Avocado

+ 2 panierte Hdhnchenschnitzel,
vorgegart 123

+ 2 Burgerbrétchen 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen
- Backblech und Backpapier

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

Allergene

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

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 952kcal, Fett 47.3g,
Kohlenhydrate 103.4g, Eiweif3 30.0g

1. Pommes backen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in

ca. 1,5cm dicke Stifte schneiden, auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
2EL Pflanzendl und %4TL Salz vermengen und
14-17Min. im Ofen backen. Nach der Halfte
der Zeit wenden.

4. Schnitzel backen

Nach 14-17Min. Backzeit die Schnitzel zu
den Kartoffeln aufs Blech geben und 6-
8Min. mitbacken, bis sie knusprig und
durchgegart sind. Die Brétchen
aufschneiden, dazugeben und in 1-2Min.
leicht knusprig aufbacken.

2. Srirachadip anriihren

Die Sriracha-Sauce mit 2EL Mayonnaise und
1TL Essig verrihren. (Siehe Schritt 6 fur
weniger Scharfe.)

5. Fertigstellen & servieren

Die unteren Brétchenhilften mit der
Avocadocreme bestreichen und mit den
Schnitzeln und den Tomaten belegen. Die
oberen Brotchenhilften mit dem
Srirachadip bestreichen und auflegen. Die
Ofenpommes und evitl. librigen
Srirachadip mit den Burgern anrichten und
servieren.

3. Avocadocreme zubereiten

Die Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Die Avocado halbieren und den Kern
entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem
Essloffel aus der Schale 16sen und mit einer
Gabel zu einer Creme zerdrlcken, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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6. Darf's scharf sein?

Die Sriracha-Sauce kann ganz nach Belieben
dosiert oder auch weggelassen werden,
wenn die Schérfe zu heftig ist: Fir Kinder
oder Sanftmitige den Dip einfach pur
anrlhren (oder mit ein paar Krautern
verfeinern, z. B. Schnittlauch). Und wenn sich
jemand die gesamte Dosis Sriracha in seinen
eigenen Dip-Anteil rihren will, dann werden
wir ihn nicht davon abhalten kénnen ...

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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