MARLEY SPOON

Veggie_Burger mit Feta_BasiIikum_Creme So ein saftiger Ve.ggie—B.urger ist ni.e verkehr't! Im EBegenteiI: Von den lfnusprigen
veganen Pattys, die es sich nebst einer herrlich wiirzigen Fetacreme mit frischem
dazu gebackene Kartoffelwedges Basilikum in luftigen Burgerbrétchen bequem gemacht haben, Gber die Gemuseeinlage
in Form frischer Paprika, geriebener Karotte und aromatischer Zwiebeln bis hin zu den
@ 20-30min % 3-4 Personen

knusprigen Kartoffelwedges mit wiirzigem Dip ist einfach alles zu 100% richtig! Seufz ...



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen mehligkochende
Kartoffeln

- 2 Knoblauchzehen

- 100g Fetakase 7

- 20g Basilikum

+ 2 gelbe Paprika

- 1 Karotte

+ 1 rote Zwiebel

« 1 Packchen Bratkartoffelgewtirz

+ 4 Brioche-Burgerbrotchen 137

+ 4 vegane Burgerpattys ¢

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Mayonnaise 3

+ 1TL Honig oder Zucker

« Salz und Pfeffer

« Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
« groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

« Klichenreibe

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 907kcal, Fett 50.7g,
Kohlenhydrate 85.7g, EiweiB 26.6g

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)

vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.

2cm breite Spalten schneiden, mit 4EL
Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer auf
zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblechen vermengen und dann im Ofen
in 20-25Min. goldbraun backen. Nach der
Halfte der Zeit die Position der Bleche
tauschen.

4. Paprika braten

Die Paprikastreifen in einer groBen Pfanne
mit 1EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer bei starker Hitze 3-5Min. goldbraun
braten, aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

2. Creme zubereiten

Den Knoblauch schélen, grob wiirfeln und
mit dem Feta, dem Basilikum samt
Stangeln, 2EL hellem Essig, 2-3EL Wasser
sowie 1 Prise Pfeffer in einem hohen Gefal3
mit einem Stabmixer zu einer glatten Creme
purieren. Nach Geschmack mit mehr Essig,
Salz und Pfeffer verfeinern.

5. Pattys braten

Die Brotchen aufschneiden und 2-3Min. im
Ofen aufbacken. Die Pattys in derselben
Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite 2-3Min. knusprig
braten.

3. Zutaten vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden. Die Karotte ggf.
schélen und grob raspeln. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Das Bratkartoffelgewiirz mit
4EL Mayonnaise und je 1 Prise Salz und
Pfeffer zu einem Dip verrihren.

6. Karotten wiirzen

Inzwischen die Karotten mit 1EL hellem
Essig, 1/2TL Honig oder Zucker und je 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Brétchenhélften mit je 1EL der Basilikum-
Creme bestreichen. Die Burger nach
Belieben mit den Zwiebeln, der Paprika,
den Pattys und den Karotten belegen, dann
mit den Kartoffelwedges auf Teller verteilen
und mit dem Dip servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere 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. eay #marleyspooning
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