MARLEY SPOON

Scharfes Schweinehack_Sandwich Lust auf etwas Aufgefallenes? Na dann haben wir heute fiir den groBen Hunger ein kostlich-
deftiges Sandwich der Extraklasse fiir dich. Die Baguettebrétchen bestreichst du mit einer
mit Kohlrabi-Karotten-Salat und Sriracha-Mayo scharfen Sriracha-Mayo und belegst sie anschlieBend mit saftigem Schweinehack, feinem
y

Kohlrabi und einem wiirzig-spritzigen Karottensalat. Bestimmt lauft dir schon das Wasser im
@ ca. 30min % 2 Portionen Munde zusammen. Dann leg los!



Was du von uns bekommst
* 1 Kohlrabi

* 1 Karotte

* 10g Koriander & Minze

* 1 unbehandelte Limette

* 25ml Tamari-Sojasauce *

* 20ml Fischsauce 2

* 2 Baguettebrotchen 3

* 250g Schweinehackfleisch
* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. Sriracha-Sauce

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Mayonnaise !

+ 2TL brauner Zucker

+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ mittelgroBe Pfanne
+ Kiichenreibe

* Zitruspresse

+ Knoblauchpresse
+ Sieb

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

Allergene
Eier (1), Fisch (2), Gluten (3), Sojabohnen
(4). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 868kcal, Fett 41.1g,
Kohlenhydrate 83.4g, Eiwei 39.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Kohlrabi mit einem Messer
schélen, dann grob raspeln, mit 2TL Salz
wirzen und in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Karotte ggf. schélen und grob raspeln.
Den Koriander samt Stéangeln grob
schneiden. Die Minzeblatter von den
Stéangeln zupfen und grob schneiden. Die
Karotten und die Krduter vermengen.

4. Salat fertigstellen

Moglichst viel Uberschissiges Wasser aus
dem Kohlrabi herausdriicken, dann mit den
Karotten vermengen.

2. Dressing zubereiten 3. Brétchen aufbacken

Die Limettenschale abreiben, dann die Die Brétchen im Ofen in 4-6Min. goldbraun

Limette halbieren und auspressen. Die Y2der  aufbacken.
Limettenschale und die %2 des -saftes unter

die Karotten mengen. Die 2 der Sojasauce,

die Y2 der Fischsauce, 2TL braunen Zucker

und 1-2EL Wasser verrihren, bis sich der

Zucker aufgeldst hat. Ggf. mit mehr Limette

nachwirzen und das Dressing unter die

Karotten mischen.
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5. Hackfleisch braten 6. Sauce zubereiten

Das Hackfleisch in einer mittelgroBen Pfanne  3EL Mayonnaise mit der Sriracha-Sauce und

mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze 3-5Min. der restlichen Fischsauce verrithren. Die
krimelig anbraten. In der Zwischenzeit den Brétchen aufschneiden und mit der Sauce
Knoblauch schélen und durch eine bestreichen, dann mit dem Hackfleisch und
Knoblauchpresse driicken oder sehr fein etwas Salat belegen und mit dem restlichen

wirfeln. In der letzten Minute den Knoblauch  Salat als Beilage servieren.
und je 1 kréftige Prise Salz und Pfeffer

unterrhren, dann mit der restlichen

Sojasauce abléschen und vom Herd nehmen.

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



