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Au berglnenburger vom Grlll Mlt diesem Rezept.wwd groB aufgetischt u'nd zwa'r in XXL! D'enn egal, ob d‘u mal wieder
die gesamte Familie am Tisch zusammenbringst, einen geselligen Abend mit Freunden
mit Feta-Minz-Creme und Wassermelonensalat planst oder fiir dich selbst vorkochen méchtest - unsere doppelte Portion macht es

moglich! Einmal kochen, zweimal genieBen: einfach, praktisch, lecker. (Dieses Rezept ergibt
@ ca. 30min % 8 Portionen je nach gewahlter Kochbox 4 oder 8 Portionen.)



Was du von uns bekommst
* 4 Auberginen

* 2 Wassermelonen

+ 250g Wildkréautersalat

* 200g Feta 3

* 40g Minze

* 4 rote Zwiebeln

* 8 Burgerbrdtchen 2

* 4 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
+ 8EL Mayonnaise !

* 1EL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

+ Grill oder Grillpfanne
- Sieb

+ Kichenpinsel

« Alufolie

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

Kochtipp
Wer eine Grillpfanne verwendet, benotigt
keine Alufolie.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 590kcal, Fett 33.6g,
Kohlenhydrate 60.3g, EiweiB 13.0g

1. Auberginen vorbereiten

Den Grill anheizen. Die Auberginen in

ca. 2cm dicke Scheiben schneiden.

4EL Olivendl mit 8EL Balsamicoessig
verrihren und die Auberginenscheiben darin
wenden. Mit je 2TL Salz und Pfeffer wiirzen
und beiseitestellen.

4. Zwiebeln vorbereiten

2 Zwiebeln schélen, halbieren und die

Zwiebelstreifen in einem Sieb mit heiBem
Wasser UbergieBen. Die librigen Zwiebeln
schélen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Melonensalat zubereiten

Die Wassermelonen jeweils vierteln, das
Fruchtfleisch von der Schale trennen und in
ca. 2cm grofB3e Stiicke schneiden. 4EL Olivendl
und 4EL Balsamicoessig mit 1EL Honig und

je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verrithren und mit der
Wassermelone und dem Wildkrautersalat
vermengen.

5. Zwiebeln grillen

Die Zwiebelscheiben mit 1EL Olivendl
bestreichen und auf dem heiBBen Grill oderin
einer Grillpfannen insgesamt 4-6Min. von
beiden Seiten grillen. Die Brétchen
aufschneiden und auf einem Stlck Alufolie auf
den Rand des Rosts geben, damit sie nicht
verbrennen. In 1-2Min. goldbraun résten,
dann beiseitestellen. Die Tomaten in
Scheiben schneiden.

Den Feta mit den Fingern zerkriimeln. Die
Minzblattchen von den Stangeln zupfen und
die %2 davon fein schneiden, dann mit 8EL
Mayonnaise, 4TL Wasser und dem Feta zu
einem Dip verrihren.
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6. Auberginen grillen

Die Auberginen von jeder Seite 3-4Min.
grillen, bis sie braun und weich sind. Die
Brétchen mit der Feta-Minz-Creme
bestreichen und mit den Auberginen, den
Tomaten und den gegrillten Zwiebeln
belegen. Den Wassermelonensalat mit den
Zwiebelstreifen vermengen und mit den
restlichen Minzblattchen garniert 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



