MARLEY SPOON

H Wie gut, dass man auch als herbivorer Genussmensch dank unserem Partner The
ChICken Burger vegan Vegetarian Butcher nicht auf einen herrlich saftigen Chicken Burger verzichten muss! Wir
mit Ofenkartoffeln und Sriracha—Mayo liefern dir heute alles fiir deinen veganen Fast-Food-Genuss, namentlich - naturlich - den

Burger, der dem fluffigen Brotchen auferlegt wird. Passend dazu gibt es eine cremig-
@ 30-40min % 2 personen pikante Sriracha-Mayo und knusprige Basilikum-Kartoffeln. Lecker!



Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje kruimige aardappels
+ 1 komkommer

+ 1 tomaat

« 1 teen knoflook

- 1 onbehandelde citroen

+ 10g verse basilicum

- 1 zakje sriracha

.16

+ 2 burgerbroodjes '

Wat je thuis nodig hebt

+ 2el vegan mayonaise
* peper en zout
« 45ml olijfolie

Kookgerei

- oven

+ bakplaat met bakpapier
+ middelgrote koekenpan
« dunschiller

« keukenrasp

- citruspers

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Kooktip

Wer das Rezept nicht unbedingt vegan
zubereiten mochte, kann auch normale
Mayonnaise verwenden.

Allergenen
gluten (1), soja (6). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 803kcal, vet 45.3g,
koolhydraten 76.5g, eiwit 20.4g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in
dinne Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln mit 2EL Olivendl sowie je
einem 1/2TL Salz und Pfeffer vermengen, auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und 25-30Min. im Ofen
backen, bis die Kartoffeln gar und knusprig
sind.

3. Zutaten vorbereiten

Die Gurke mit einem Sparschéler rundum in
lange, diinne Streifen schneiden. Die
Tomate in diinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein reiben oder
durch eine Knoblauchpresse driicken. Die
Zitronenschale abreiben, dann die Zitrone
halbieren und auspressen. Die
Basilikumblatter von den Stangeln zupfen
und fein schneiden.

4. Dip zubereiten

Die Gurken mit 2EL Zitronensaft sowie je
1 Prise Salz und Pfeffer vermengen. Die
Sriracha-Sauce mit 2EL veganer
Mayonnaise, dem Knoblauch und 1EL
Zitronensaft verrihren.

5. Pattys braten

Die Burgerpattys in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze auf jeder Seite 3-4Min.
goldbraun braten. Die Brétchen
aufschneiden und 3-5Min. im Ofen knusprig
aufbacken.

6. Fertigstellen & servieren

Die Kartoffeln mit 1TL Zitronenschale und
dem Basilikum vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Brétchen mit
etwas Sriracha-Mayo bestreichen und nach
Belieben mit den Pattys, den Gurken und
den Tomaten belegen. Mit den
Ofenkartoffeln servieren und die restlichen
Sriracha-Mayo dazu reichen.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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