MARLEY SPOON

T H H H H i i i hort. Kostlich gebratene pflanzliche Pattys
R w rzi r v 1 _B r r mi hl otle_ Heute vereinen wir, was einfach zusammen ge g P y
S u ge egg € u ge t C p werden mit reichlich Salat und Tomate auf gerdsteten Burgerbrétchen drapiert. Mit einer
Sauce wirzig-scharfen Sauce mit karamellisierten Zwiebeln und Chipotle-Chiliflocken wird der

Burger zu einem veganen Hochgenuss mit feurigem Twist. Dazu gibt es gemisige Pommes

dazu Karotten-Sellerie-Pommes ‘
aus Knollensellerie und Karotte.

@ ca. 40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

* 2 Karotten

* 1 Stiick Knollensellerie '

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlrzmischung

* 4 vegane Rindfleischpattys 4

* 2 rote Zwiebeln

* 1 Pck. Chipotle-Chiliflocken

* 4 Burgerbrotchen 2

* 2 Tomaten

* 100g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Tomatenketchup

* 1EL vegane Margarine

+ 4TL vegane Mayonnaise

+ 1TL Senf3

+ Olivendl

+ Essig

+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

- 2 Backbleche und Backpapier
+ Backrost

- groBe Pfanne

- Sparschaler

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

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 708kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 54.6g, EiweiB 19.7g

1. Gemiisepommes backen 2. Pattys braten

Den Ofen auf 240°C (220°C Umluft) vorheizen.
Die Karotten und den Sellerie schalen und in
fingerdicke, pommesartige Stifte schneiden.
Das Gemiise auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche verteilen und jeweils
mit 1EL Olivendl, der Y2 der
Gewiirzmischung und 1 kraftigen Prise Salz
vermengen und gleichméaBig verteilen. Im
Ofen ca. 15Min. backen, wenden und weitere
10Min. backen.

Die Pattys in einer groBen Pfanne mit

2EL Olivendl bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Wenden 3-5Min. braten, bis
sie gar und appetitlich gebraunt sind.
Inzwischen die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Die Pattys aus
der Pfanne nehmen und abgedeckt
beiseitestellen. Die Pfanne wird
weiterverwendet.

3. Zwiebeln karamellisieren

Die Zwiebeln in der Pfanne mit 2EL Olivendl
und %2TL Salz bei niedriger bis mittlerer Hitze
unter stdndigem Rihren ca. 10Min. braten, bis
die Zwiebeln weich und gebraunt sind. Falls
die Zwiebeln zu dunkel werden oder
austrocknen, essloffelweise Wasser zugeben.

5. Brotchen rosten

4. Sauce zubereiten

Sobald die Zwiebeln karamellisiert sind, die
2 der Chiliflocken, 4EL Ketchup, 1TL Senf,
1EL Margarine und 2TL Essig unter die
Zwiebeln rihren und 2-3Min. kécheln lassen.
Mit mehr Chiliflocken und Salz abschmecken.
Achtung: Die Chiliflocken sind sehr scharf.
Die Pattys in die Pfanne geben und in der
Sauce wenden.

Gegen Ende der Backzeit der
Gemiisepommes die Brétchen aufschneiden
und auf einem Backrost oder dem
Pommesblech im Ofen in 2-3Min. knusprig
aufbacken.

6. Tomaten schneiden

Die Tomaten in Scheiben schneiden. Die
unteren Brétchenhilften mit je 1TL veganer
Mayonnaise bestreichen und mit etwas Salat,
1-2 Tomatenscheiben, den Pattys und den
Zwiebeln belegen. Den restlichen Salat und
die librigen Tomaten mit 2EL Olivendl,

1EL Essig und je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Die Burger mit den Pommes und
dem Salat 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



