MARLEY SPOON

Es war einmal ein Burger, der nach ltalien ging und mit neuen Freunden zurlGckkam:

Burger mit PeSto und Tomaten getrocknete Tomaten, die wunderbar das leckere Hack aus Rind und Schwein verfeinern;

dazu gebackene Gnocchi und Zucchini knusprig gebackene Gnocchi mit sonnenverwdhnter Zucchini sowie aromatisches
Basilikum, das zu Pesto verarbeitet die Burger schon saftig macht. Lasst es euch

@ 30-40min % 3-4 Personen schmecken!



Was du von uns bekommst
« 2 Zucchini

+ 500g Gnocchi !

« 2 Stlck Hartkase 7

+ 2 Knoblauchzehen

+ 10g frisches Basilikum &
Petersilie

+ 3 Tomaten

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten

« 2 Packungen gemischtes
Hackfleisch (Rind & Schwein)

+ 4 Brioche-Burgerbrotchen 137

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kichenreibe

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

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 945kcal, Fett 41.7g,
Kohlenhydrate 96.7g, Eiwei3 45.2g

1. Gemiise und Gnocchi résten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zucchini in
ca. 1cm breite Scheiben schneiden und mit
den Gnocchi auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Mit 1-2EL Olivendl sowie
Salz und Pfeffer vermengen, gleichméfig
verteilen und 14-16Min. im Ofen backen, bis
die Zucchini und die Gnocchi goldbraun
sind.

4. Pattys formen

Die getrockneten Tomaten in diinne
Streifen schneiden und mit dem Hackfleisch
und dem restlichen Knoblauch verkneten.
Aus der Masse 4 gleich groBe Pattys
formen.

2. Pesto zubereiten

Den Kase fein reiben. Den Knoblauch
schélen und grob wirfeln. Die Krduter samt
Stéangeln grob schneiden und in einem
hohen Gefal3 mit dem Kése, der 1/2 des
Knoblauchs, 3EL Olivendl, 2TL Essig, 3-4EL
Wasser und je 1 Prise Salz und Zucker zu
einem Pesto purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Pattys braten

Die Burgerbrétchen ca. 4Min. im Ofen
aufbacken. Inzwischen die Pattys in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 1-2Min.
braten, bis das Fleisch durch ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ggf. in der Pfanne warm
halten.

3. Dip zubereiten

2 Tomaten in kleine Sticke schneiden und
mit 1 Prise Salz und ca. 3/4TL Zucker cremig
purieren. Tipp: Entweder ein zweites Gefal3
verwenden oder das Pesto in eine kleine
Schissel umfillen, das Gefal3 kurz ausspilen
und erneut verwenden.

6. Burger belegen

Die restliche Tomate in Scheiben
schneiden. Die Burgerbrétchen
aufschneiden und mit dem Pesto
bestreichen. Mit den Pattys, den Tomaten
und einigen gebackenen Zucchinischeiben
belegen. Die Burger mit den Gnocchi und
der restlichen Zucchini servieren. Den Dip
dazu reichen.

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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