MARLEY SPOON

ASia'RindfleiSChburger Fir diese Burger mit asiatischem Twist packst du saftige Rinderhackpattys, Gurken und

Zwiebeln zwischen gerostete Brétchenhélften, die zuvor mit einer feinen Koriander-Mayo
mit Koriander-l\/layo und Rotkohlsalat und Teriyaki-Tomatenketchup bestrichen werden. Dazu gibt es einen knackigen

Rotkohlsalat, angemacht mit Limette und Ingwer. Aroma pur!
@ 30-40Min. \\5{ 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 1 Knoblauchzehe

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung Teriyakisauce "6

+ 1 Packchen Tomatenketchup ¢

+ 1 Packchen Mayonnaise 310

- 20g frischer Koriander 3 sea
* 1 Stlick frischer Ingwer 1. Zwiebel schneiden 2. Knoblauch reiben 3. Salat zubereiten
+ 1 Packung Rotkohl

- 1 unbehandelte Limette

N i Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-  Den Knoblauch schilen und fein reiben. Den Den Strunk des Rotkohls entfernen, dann den
- 2 Burgerbrétchen mit Sesam

o /Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel schalen Ingwer schélen und ebenfalls fein reiben. Kohl in m&glichst feine Streifen schneiden.
o und halbieren, eine Hélfte in feine Scheiben Tipp: Der Ingwer lasst sich am besten mit Die Rotkohlstreifen, den Limettensaft und
-1 I\/Ilmgurke. ) schneiden, die andere Halfte fein wirfeln. einem kleinen Loffel schélen. Die die 1/2 des Limettenabriebs vermengen.
* 1 Packung Rinderhackfleisch Die Gurke in diinne Scheiben schneiden. Limettenschale abreiben, dann die Limette Die 1/2 der Teryakisauce, 1-2EL Pflanzendl
e Tipp: Wer keine rohen Zwiebeln mag, kann halbieren und auspressen. und Ingwer nach Geschmack zugeben, mit
el ZEI AEUE O die Zwiebelscheiben ca. TMin. in kochendem Zucker und 1-2Prisen Salz wiirzen und alles
: Eil:i;zenol Wasser blanchieren. mit den Handen gut verkneten. Den Salat mit
Essig abschmecken.
- Salz
« Zucker

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

+ Backblech

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

- groBe Pfanne

+ Kichenreibe

+ Zitronenpresse

4. Fleisch vorbereiten 5. Saucen anriihren 6. Pattys braten

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal .
gut abzuwaschen, bevor du es Die Korianderblatter von den Stangeln Die restliche Teryakisauce mit dem Ketchup Die Pattys in einer gro3en Pfanne mit 2EL Ol
verwendest. zupfen und fein hacken. Das Hackfleisch mit verrihren. Die Mayonnaise mit dem bei starker Hitze ca. 3-4Min. scharf anbraten,
der 1/2 des gehackten Korianders, den restlichen Koriander verriihren. Die gdgf. in einer Auflaufform ca. 3-5Min. in den

Allergene - _ Zwiebelwiirfeln, dem Knoblauch und dem Brotchen auf einem Backblech im Ofen ca. 2-  Ofen geben, bis sie in der Mitte gar bzw. noch
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), . . . . . . . . . .

. restlichen Limettenabrieb verkneten und mit  3Min. aufbacken. leicht rosa sind. Die Brétchen aufschneiden,
Sellerie (9), Senf (10), Sesamsamen (11). N ) )
K S e Anderen Allrge e Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der mit der Mayo und dem Ketchup bestreichen
anithelian. Hackfleischmasse 2 Burgerpattys formen. und mit Fleisch, Gurke und

Zwiebelscheiben belegt servieren. Den

Nahrwertangaben pro Portion .
. s ' Krautsalat dazu reichen.

Kalorien 877.0kcal, Fett 54.9g, Eiweil3
36.2g, Kohlenhydrate 59.5g Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. mn v #marleyspooning
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