MARLEY SPOON

Vegeta riSCher Chili_Cheesebu rger Entdecke die unwiderstehlichen Aromen unseres vegetarischen Chili-Cheeseburgers!

Saftige vegane Rindfleischpattys mit BBQ-Sauce treffen auf gebackene Paprika und
mit Paprika und wi rzigen SUBkartoffelpommes wirzigen Cheddar, eingebettet in knusprige Burgerbrétchen. Als Beilage gibt es
StBkartoffelpommes aus dem Ofen, mit einer exotischen Gewlrzmischung verfeinert. Ein
@ ca. 40min % 3-4 Personen sattigendes Gericht, das die Sonne auf deinen Teller bringt! Wir wiinschen guten Appetit!



Was du von uns bekommst

« 4 StBkartoffeln

- 2 Paprika

- 4 vegane Rindfleischpattys °

+ 2 rote Zwiebeln

+ 1 Pck. mexikanische
Gewlirzmischung

+ 4 Burgerbrétchen 2

- 150g geriebener Cheddar 3

2 Pck. BBQ-Sauce 4

+ 1 Pck. Chipotle-Chiliflocken

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Butter 3

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
+ Backrost

« groBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Wer mag, kann die Pommes mit etwas
Ketchup servieren.

Allergene

Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4),
Sojabohnen (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 998kcal, Fett 57.3g,
Kohlenhydrate 77.5g, EiweiB3 35.4g

1. SiiBkartoffeln schneiden 2. Gemiise résten 3. Pattys braten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die StiBkartoffeln ggf. schélen
und in ca. Tcm dicke, pommesartige Stifte
schneiden. Auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche geben und jeweils
mit 1%2EL Olivendl und je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen.

Die veganen Rindfleischpattys in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite 3-5Min. braten, bis sie
goldbraun und gar sind. Inzwischen die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Pattys aus der
Pfanne nehmen und abgedeckt
beiseitestellen. Die Pfanne bei mittlerer bis
niedriger Hitze auf dem Herd lassen.

Die Paprika halbieren, entkernen und mit
den Schnittflachen nach unten zeigend auf
eines der Backbleche geben. Die
Paprikahélften von auBen mit insgesamt
1EL Olivendl einreiben und jede
Paprikahalfte mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen. Das Gemiise ca. 18Min. im Ofen
backen. Je nach Ofen die Position der
Bleche nach der Halfte der Zeit tauschen.

5. Brotchen iiberbacken

6. Fertigstellen & servieren

4. Zwiebeln karamellisieren

Die Zwiebeln mit 1 kraftigen Prise
Chiliflocken, der BBQ-Sauce und 1EL Butter
vermengen und ca. 1Min. weiter braten.
Nach Belieben mit mehr Chiliflocken sowie
Salz abschmecken. Die Pattys in die Pfanne
geben und gut in der Sauce wenden. Die
Brétchen mit den Pattys, den Zwiebeln und
den Paprikahélften belegen und die
Burger mit den Pommes servieren.

Die Backbleche aus dem Ofen nehmen und
1 kréftigen Prise Salz in die Pfanne geben die SuiBkartoffeln und die Paprika mit der
und unter standigem Rihren ca. 10Min. Gewiirzmischung vermengen. Die

braten, bis sie weich und gebraunt sind. Falls ~ Brétchen aufschneiden, den Kése darauf
die Zwiebeln zu dunkel werden oder verteilen und auf einen Backrost geben. Die
austrocknen, essloffelweise Wasser zugeben.  Backbleche und den Backrost in den Ofen
schieben und alles ca. 2Min. backen, bis der
Kase zerlaufen ist und die StiBkartoffeln
weich sind.

Die Zwiebeln mit 1%2EL Olivendl und

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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