MARLEY SPOON

L

Mehr Zutaten, mehr Genuss: Mit diesem XXL-Rezept erhaltst du Zutaten fir zwei Portionen

Veganer Falafelburger
g g statt einer. I[deal, wenn du Besuch hast, gemeinsam kochen méchtest oder dir eine Portion

fur spater aufheben willst. Ein kleiner Aufpreis, der sich doppelt lohnt - flexibel, praktisch

mit Tomaten-Gurken-Salat und Tahini
und richtig lecker.

@ ca. 25min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Gurke

* 1 rote Zwiebel

* 2 Tomaten

* 1 Knoblauchzehe

* 25g Tahini 2 ?
* 1 Pck. Falafeln 2 , ; = i R ,
* 2 Burgerbrétchen ! 1. Salat vorbereiten 2. Sauce vorbereiten 3. Falafeln aufbacken
* 50g Rucola
Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) Die %2 des Knoblauchs oder mehr schilen Die Falafeln auf einem mit Backpapier
Was du zu Hause benétigst vorheizen. Die Gurke der Lange nach vierteln,  und sehr fein wiirfeln oder durch eine ausgelegten Backblech mit 1EL Pflanzendl
+ Salz und Pfeffer dann quer in ca. Tcm breite Stlicke schneiden.  Knoblauchpresse driicken. Das Tahini mit vermengen und im Ofen ca. 10Min.
. Pflanzendl Die %2 der Zwiebel schélen und in feine dem Knoblauch, 1EL hellem Essig und 3- aufbacken.
- Essig Streifen schneiden. Tipp: Wer mag, kann auch  4EL Wasser zu einer glatten Sauce verrihren.
mehr Zwiebel verwenden. Die Tomaten grob  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kiichenutensilien wiirfeln.
- Backofen

+ Backblech und Backpapier

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

Allergene
Gluten (1), Sesamsamen (2). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten. : .
4. Brétchen aufbacken 5. Salat mischen 6. Burger belegen

Nahrwertangaben pro Portion

Energie 527kcal, Fett 26.5g,

Kohlenhydrate 54.4g, Eiweis 16.7g Die Brétchen halbieren und in den letzten 3- Die Gurken, die Zwiebeln und die Tomaten Die unteren Brétchenhilften nach
4Min. zu den Falafeln aufs Blech geben und mit dem Rucola und der Tahinisauce Geschmack mit dem Salat und den Falafeln
knusprig aufbacken. vermengen. belegen. Mit den oberen Brétchenhilften

abdecken und mit dem restlichen Salat als
Beilage 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



