MARLEY SPOON

Hoisin_Hack im Hefebratchen Warm, weich, fluffig und himmlisch stiBlich duftend. Das ist Bao, ein Hefebrétchen, dessen
chinesische Wurzeln bis in das 3. Jahrhundert zurlickreichen. Das kleine Brétchen wird
dazu Salat mit cremigem Korianderd ressing zuerst gedampft, dann fiillen wir die halbmondférmige Offnung mit gemischtem Hack, das

in pikant-stiBer Hoisinsauce und Tomaten schmoren durfte. Ein frischer Salat mit Gurken und
@ ca. 25min % 4 Portionen einem cremigem Korianderdressing vollendet den Genuss.



Was du von uns bekommst
* 2 Tomaten

* 500g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 100ml Hoisinsauce 245

* 20g Koriander

* 8 asiatische Hefebrotchen 2

* 2 rote Zwiebeln

* 1 groBe Gurke

* 100g gemischter Salat

* 50g ErdnUsse, gerostet &
gesalzen 3

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Mayonnaise !

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

« Pflanzenal

* Essig

Kiichenutensilien

+ groBer Topf mit Déampfeinsatz
und Deckel

+ groBe Pfanne

+ Backpapier

*+ Messbecher

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

Kochtipp
Fir schnelleres Erhitzen ein sauberes
Kichentuch gut mit heiBem Wasser

anfeuchten und die Baos darin einwickeln.

In einer mikrowelleengeigneten Schussel
abgedeckt bei 700W in 90Sek. erwarmen.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Erdnisse (3),
Sesamsamen (4), Sojabohnen (5). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

1. Dampfgarer vorbereiten

Einen groBen Topf mit Wasser bis unter den
Dampfkorb fillen und das Wasser zum
Kochen bringen. Tipp: Statt dem Dampfkorb
kann auch ein passendes Sieb verwendet
werden. Die Tomaten in ca. 1cm groBe Wirfel
schneiden.

4. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Zwiebeln mit 2EL
Essig, 2TL Zucker und 1TL Salz vermengen.
Die Gurke langs halbieren und quer in diinne
Scheiben schneiden.

2. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer groBen Pfanne mit
2EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze in 4-6Min.
goldbraun anbraten. Die Tomaten, die
Hoisinsauce und 60ml Wasser hinzugeben
und bei niedriger Hitze ca. 10Min. einkdcheln
lassen. Bei Bedarf etwas mehr Wasser
hinzuflgen.
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5. Hackfleisch wiirzen

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Gurken mit dem Dressing
vermengen.

3. Dressing zubereiten

Die Korianderblatter von den Stédngeln
zupfen, fein schneiden und mit 2EL Essig und
2EL Mayonnaise zu einem Dressing verriihren.
Tipp: Die Sténgel einfrieren und das néachste
Chili damit verfeinern. Die Hefebrétchen in
den mit Backpapier ausgelegten
Dampfbehalter geben und ca. 7Min.
abgedeckt dampfen.

6. Anrichten und servieren

Den gemischten Salat unter die Gurken
heben. Die Hefebrétchen und den Salat auf
Teller verteilen. Die Hefebrétchen vorsichtig
offnen, nach Belieben mit dem Hackfleisch,
den Zwiebeln und den Erdniissen flllen und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



