MARLEY SPOON

Thai_Burger mit Sweet_ChiIi_Dip Es ist ganz einfach, gliicklich zu sein. Wir geben dir heute eine Anleitung an die Hand: Du

bereitest aus frischem Gemdise, Lauchzwiebeln, Koriander, Thai-Basilikum, fruchtig-

und knackigem Karotten-Gurken-Salat herber Limette und nussigem Sesamdl einen himmlischen Salat zu. Den platzierst du
zwischen knusprige Brotchenhalften, wo schon ein cremiger Sweet-Chili-Dip und ein
@ ca. 25min \\é{ 2 Personen saftiges Rindfleischpatty - das fertig gewlzt und geformt bei dir ankommt! - warten.

Mmmmbh!




Was du von uns bekommst

+ 1 unbehandelte Limette

- 1 Karotte

- 1 Zitronengrasstange

« 20g Thai-Basilikum & Koriander

+ 1 Minigurke

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packchen gerostetes Sesamal
1

- 1 Knoblauchzehe

- 2 Packchen Sweet-Chili-Sauce

+ 2 Brioche-Burgerbrétchen 137

« 2 gewdirzte Rindfleischpattys !

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Mayonnaise 3

- Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
« Kichenreibe
« Zitruspresse

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 67%kcal, Fett 37.0g,
Kohlenhydrate 59.5g, Eiweil3 29.3g

1. Zutaten vorbereiten

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen. Die
Karotte ggf. schalen und grob reiben. Das
Zitronengras mit einer breiten Messerklinge
flach driicken, langs vierteln und fein
wiirfeln.

2. Krauter & Gurke schneiden

Das Thai-Basilikum und den Koriander
jeweils samt Sténgeln grob schneiden. Die
Gurke |angs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel in
feine Ringe schneiden.

3. Salat mischen

Die Karotten mit den Gurken, 2EL
Limettensaft, 1TL Limettenschale dem
Zitronengras, dem Thai-Basilikum, dem
Koriander, den Lauchzwiebeln und dem
Sesamél vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Je nach Geschmack
mehr Limettensaft hinzufligen.

=

4. Dip anriihren

Den Knoblauch schélen und sehr fein
wirfeln oder durch eine Knoblauchpresse
dricken. Die Sweet-Chili-Sauce mit 2EL
Mayonnaise und dem Knoblauch verrihren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

5. Brotchen rosten

Die Burgerbrétchen halbieren und mit den
Schnittseiten nach unten in einer leicht
gedlten groBen Pfanne in 3-4Min. goldgelb
rosten. Tipp: Alternativ konnen die Bréotchen
auch in einem Toaster erwarmt werden. Die
Burgerbrétchen aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning

6. Pattys braten

Die Pattys in der Pfanne mit 1EL Pflanzendl
bei starker Hitze auf jeder Seite 2-3Min.
braten, bis sie gar sind. Die Brotchen mit
dem Sweet-Chili-Dip bestreichen, nach
Geschmack mit den Pattys und etwas
Karotten-Gurken-Salat belegen und den
iibrigen Salat dazu servieren.
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