MARLEY SPOON

Ein Burger-Menu de luxe wartet heute auf dich und deine Lieben! Serviere doch mal

(XJd o L]
HahnChenburger mlt Blrne einen saftigen Hdhnchenburger mit gebratener Birne und knackigem Salat zu leckeren

und Rostkartoffeln mit Tomaten—TrUffel—Dip Ofenkartoffeln mit einem fruchtig-feinen Tomaten-Triiffel-Dip. Klingt doch wunderbar,

nicht wahr? Und schmeckt!
@ 30-40min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

« 2 Birnen

« 2 Tomaten

+ 2 Packungen mehligkochende
Kartoffeln

« 1 Packchen Triffelol

+ 1 Packung Romanasalat

+ 4 Vollkorn-Burgerbroétchen mit
Saezm 167,11

+ 2 Packungen
Hahnchenbrustfilet

Was du zu Hause benétigst
« 5EL Tomatenketchup

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« Fleischklopfer

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grtindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 687kcal, Fett 27.3g,
Kohlenhydrate 66.4g, Eiwei3 38.5g

1. Birnen schneiden

Den Backofen auf 230°C (210°C Umluft)
vorheizen. Die Birnen vierteln, den Strunk
und das Kerngehause entfernen, dann der
Lédnge nach in ca. 0,5cm diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten vierteln, entkernen
und in sehr kleine Wirfel schneiden.

4. Salat vorbereiten

Den Salat in ca. 1cm dinne Streifen
schneiden, den Strunk entfernen. Flr das
Dressing jeweils 1-2EL Olivendl, Essig und
Wasser oder Fruchtsaft verriihren und das
Dressing mit Salz und Pfeffer sowie 1 Prise
Zucker abschmecken. Die Burgerbrétchen
aufschneiden und 3-4Min. im Ofen
aufbacken.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln in ca. 1,5cm dicke Stifte
schneiden. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 2-3EL Olivendl
sowie 1 kréftigen Prise Salz wiirzen und im
Ofen 15-20Min. résten, bis die Kartoffeln
knusprig und gar sind.

3. Dip anriihren

Die Tomatenwiirfel mit 5EL Ketchup und
einigen Tropfen Triiffel6l verrihren. Mit
Salz und Pfeffer sowie ggf. mehr Triiffel6l
abschmecken.

5. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und waagerecht
halbieren, sodass insgesamt 4 Schnitzel
entstehen. Diese ggf. etwas dinner klopfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in
einer grofBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
starker Hitze auf jeder Seite 1-2Min. scharf
anbraten, bis das Fleisch durch ist. Auf
einem Teller abgedeckt beiseitestellen.

6. Birnen braten

Die Birnen in derselben Pfanne bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite ca. TMin. anbraten. Die
Burgerbrétchen mit etwas Tomaten-Triiffel-
Dip bestreichen und mit dem Hahnchen,
den Birnen und etwas Salat belegen. Den
restlichen Salat mit dem Dressing
vermengen und mit den Burgern, den
Rostkartoffeln und dem restlichen 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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