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Veganer Tandoorl_Bu rger Ein wahres Prachtstiick, dieser indisch inspirierte Burger! In dem Karottenbrétchen steckt

namlich eine kleine Geschmacksexplosion: Geréstete Paprika geht mit fruchtig-wirzigem
mit Karotten-Cashew-Gemduse Aprikosenchutney eine sinnliche Liaison ein und das vegane Patty darf sich mit einer

duftenden Masalamixtur einpudern, bevor es sich dazugesellt. Da braucht es schon einen
@ ca. 30min % 3-4 Personen frischen Korianderdip, um unsere erhitzten Geschmacksknospen abzukihlen.



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Karotten

- 1 Packchen gemahlener
Kreuzkimmel

- 2 rote Paprika

+ 20g Koriander

- 2 Packchen vegane Mayonnaise

10,12

+ 4 vegane Burgerpattys ¢

+ 2 Packchen Tandoori-Masala-
Gewlirzmischung

+ 4 Karottenbrétchen 1611

- 50g Cashewkerne 15

+ 2 Packchen Aprikosenchutney
10

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen
- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Senf (10),
Sesamsamen (11), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nisse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 894kcal, Fett 62.2g,
Kohlenhydrate 56.1g, Eiweil3 21.99

1. Karotten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Karotten ggf. schilen und
schrdg in ca. 0,5cm diinne Scheiben
schneiden. Die Karotten mit dem
Kreuzkiimmel, 2EL Olivendl sowie je 1 Prise
Salz und Pfeffer vermengen.

4. Pattys braten

Die Pattys in einer grof3en Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 3-

4Min. braten, bis sie goldbraun und gar sind.

Beide Seiten nach Geschmack mit der
Gewiirzmischung verfeinern und die
gewiirzten Seiten noch mal ca. 30Sek.
anbraten, dann die Pattys aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

2. Gemiise backen

Die Paprika vierteln, entkernen und mit 2EL
Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
einreiben. Die Karotten und die Paprika auf
einem oder ggf. zwei mit Backpapier
ausgelegten Backblech(en) verteilen und ca.
20Min. im Ofen backen.
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5. Brotchen & Cashews backen

Die Brétchen aufschneiden und mit den
Cashewkernen fir die letzten 2-4Min. der
Backzeit mit in den Ofen geben. Das Blech
anschlieBend aus dem Ofen nehmen, die
Cashewkerne kurz abkihlen lassen und
dann grob hacken.

3. Dip zubereiten

Den Koriander samt Sténgeln fein
schneiden und mit der 1/2 der Mayonnaise,
2EL Olivendl und 2TL Essig verrihren. Den
Dip mit Salz abschmecken.

6. Fertigstellen & servieren

Die oberen Brétchenhélften nach Belieben
mit dem Aprikosenchutney bestreichen. Die
unteren Halften mit der restlichen
Mayonnaise bestreichen, dann mit den
Pattys und der Paprika belegen und mit
den oberen Brotchenhilften abschlieBen.
Die Burger auf Teller verteilen, die Karotten
daneben anrichten und mit den Cashews
garnieren. Den Dip dazu reichen.

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. @& v #marleyspooning
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