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Burger mlt Korlander'Gurken'Ralta Wenn ein Burgeﬂr eine Reise macht = dan.n kommt er auch schon .r.nal an Indien vorbei .
und kann den kdstlichen Aromen nicht widerstehen. Er packt gerdsteten Blumenkohl ein,
und gebackenem Blumenkohl indische Art der mit Currypulver verfeinert und gebacken wird, und belédt sein saftiges

Rindfleischpatty mit ganz viel erfrischender Joghurt-Gurken-Raita mit Koriander. Die
@ 20-30min % 2 Personen leicht stiBlichen Brioche-Brétchen passen dazu ganz formidabel. Gut gemacht, Burger!



Was du von uns bekommst

- 1 rote Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Stiick frischer Ingwer

+ 1 Tomate

+ 1 Blumenkohl

+ 1 Packchen Madras-Currypulver
10

+ 2 Brioche-Burgerbrotchen 137
+ 10g frischer Koriander

+ 1 Minigurke

+ 1 Becher Joghurt”

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 894kcal, Fett 47.1g,
Kohlenhydrate 67.9g, EiweiB3 43.7g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel
schalen und halbieren, eine Halfte in feine
Streifen, die andere Hélfte in feine Wirfel
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Den Ingwer schalen und fein
reiben. Die Tomate in diinne Scheiben
schneiden. Den Blumenkohl in 2-3cm grof3e
Réschen schneiden.
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4. Pattys formen

Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln,
dem Knoblauch, dem restlichen Ingwer
sowie Salz und Pfeffer gut verkneten. 2
gleich groBe Pattys formen.

2. Blumenkohl backen

Den Blumenkohl mit 1-2EL Olivendl und der
1/2 des Currypulvers vermengen und leicht
salzen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech 15-18Min. im Ofen
backen. Die Burgerbrétchen aufschneiden
und gegen Ende der Backzeit 3-4Min. im
Ofen aufbacken.

5. Pattys braten

Die Pattys in einer grof3en Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 3-
4Min. braten, bis das Fleisch durch ist. Tipp:
Wer die Pattys lieber medium gebraten
genieBen mdchte, kann sie auf jeder Seite
nur 2Min. anbraten. Die Zwiebelstreifen 1-
2Min. mitbraten.

3. Raita zubereiten

Den Koriander samt Sténgeln fein
schneiden. Die Gurke mit einer Kiichenreibe
grob raspeln und in einem Sieb leicht
auspressen. Den Joghurt mit der 1/2 des
Ingwers, dem Koriander und den
Gurkenraspeln verriihren und die Raita mit
Salz abschmecken.

6. Burger belegen

Die Burgerbroétchen nach Belieben mit den
Pattys, den Tomaten, den Zwiebeln und
der Raita belegen und die Burger mit dem
Blumenkohl sowie ggf. restlicher Raita
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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