MARLEY SPOON

Hallou mi_Bu rger mit Pommes Der Clou bei diesem schnell zubereiteten vegetarischen Burger mit késtlichem

Halloumikése ist ein selbst gemachter Tomatenketchup, fir den du gegrillte Paprika mit
und pika ntem Pa prika—ChiIi—Ketchup gerbsteten Tomaten und Zwiebeln pirierst. Ganz nach Wunsch gibst du dabei mehr oder
weniger Chili fir einen extra Geschmackskick hinzu. Dazu servierst du mit Olivendl
@ 30-40min % 3-4 Personen gebackene Pommes frites.



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

+ 1 Zwiebel

- 2 Tomaten

+ 7509 festkochende Kartoffeln

+ 1 rote Jalapefo-Chilischote

+ 2 Packungen Halloumi 7

+ 4 Burgerbrétchen mit Sesam
1,6,7,11

+ 1 Gurke

Was du zu Hause benétigst
+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Grillfunktion

+ 2 Backbleche und Backpapier
« Stabmixer mit hohem Gefal3

- Alufolie

+ Sparschaler

Vergiss nicht, dein Gemuse griindlich zu
waschen. Besonders in griinem
Blattgemise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Allergene

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

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 832.0kcal, Fett 44.1g, Eiweil3
37.1g, Kohlenhydrate 67.2g

1. Gemiise grillen

Den Backofen mit Grillfunktion auf 220°C
vorheizen. Die Paprika vierteIn und
entkernen. Die Zwiebel schalen und vierteln.
Die Tomaten halbieren und vierteln, den
Strunk entfernen. Das Gemiise auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im
Ofen 4-5Min. grillen. Ca. 1Min. vor Ende der
Garzeit mit einem Kochléffel wenden.

4. Halloumi grillen

Den Halloumi in ca. 0,5cm dicke Scheiben
schneiden, auf das Gemiiseblech geben und
im Ofen 3-5Min. backen, bis der Halloumi
knusprig und goldbraun ist. Den Kédse wenden
und weitere 3-5Min. backen.

2. Kartoffeln résten

Die Kartoffeln in ca. 1cm dicke Scheiben und
diese in ca. 1cm dicke, pommesartige Stifte
schneiden. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 1-2EL Olivendl
und etwas Salz vermengen, gleichméBig
verteilen und 10-15Min. im Ofen backen, bis
die Pommes goldbraun und knusprig sind.
Zwischendurch einmal wenden.

5. Burgerbrétchen aufbacken

Die Burgerbrétchen halbieren und im Ofen
2-3Min. aufbacken.

3. Ketchup zubereiten

Das Grillgemiise aus dem Ofen nehmen und
mit 1-2EL Olivendl, 1-2TL Essig und 1TL
Zucker in einem hohen Gefal3 mit einem
Stabmixer purieren. Ggf. etwas Wasser
hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Wer es scharfer mag, puriert 1/2
Chilischote mit, Mutige kénnen auch die
ganze Chilischote verwenden. Ggf. einige
Chiliringe fur die Garnitur beiseitelegen.

6. Burger fertigstellen

Die Gurke mit einem Sparschéler in lange
Streifen schneiden. Jeweils die untere
Brétchenhilfte mit 1EL Ketchup bestreichen
und mit Gurke, 2-3 Scheiben Halloumi und
ggf. Chiliringen belegen. Die oberen
Brétchenhélften mit 1EL Ketchup
bestreichen, die Burger damit abdecken und
mit den Pommes und dem restlichen
Ketchup servieren.

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. sav #marleyspooning
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