MARLEY SPOON

Hafer-Linsen-Burger mit Kase und Miso
dazu Knoblauchkartoffeln und Salat

@ ca. 30min % 2 personen

Miso zu verwenden, ist immer dort sehr empfehlenswert, wo man vollmundige und
wirzig-salzige Geschmacksnoten hervorbringen will. Mit Linsen, Haferflocken und
schmelzendem Kase geht die Paste aus fermentierten Sojabohnen eine besonders
schmackhafte Symbiose ein. Gerade richtig fur ein nahrhaftes Burgerpatty! Spinat,
Tomaten, eingelegte Gurken und Zwiebeln verleihen diesem vegetarischen Burger den
letzten Schliff. Wohl bekomm'’s!



Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje kruimige aardappels
- 2 tenen knoflook

+ 1 blik biologische linzen
150g havervlokken !

+ 25g misopasta '

+ 1 tomaat

- 1 rode ui

+ 1 komkommer

+ 2 briochebroodjes 137
- 759 geraspte cheddar?
+ 50g babyspinazie

Wat je thuis nodig hebt
. ej3

- 2el mayonaise 3

+ 2el tomatenketchup

* peper en zout

- suiker

- 30ml plantaardige olie

+ 60ml azijn

Kookgerei

. oven

+ bakplaat met bakpapier

- middelgrote koekenpan met
deksel

« staafmixer met beker

+ keukenweegschaal

. zeef of vergiet

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

Kooktip
Wer mag, kann die tbrigen Linsen unter
den Beilagensalat mengen.

Allergenen

gluten (1), eieren (3), soja (6), melk (7).
Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

Voedingswaarde per portie

l[' \\ i

1. Kartoffeln backen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale langs
halbieren und in ca. 2cm breite Spalten
schneiden. Den Knoblauch schélen und
grob wirfeln. Die Kartoffeln mit der 2 des
Knoblauchs, 1EL Pflanzendl sowie je

1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
vermengen und im Ofen 20-25Min. backen,
dabei einmal wenden.

2. Pattymasse vorbereiten

Ca. % der Linsen in einem Sieb abtropfen
lassen und mit 100g Haferflocken, dem
ilibrigen Knoblauch, der Misopaste, 1 Ei

sowie je ¥4TL Salz und Pfeffer in einem hohen

Gefal nicht zu glatt pirieren. Nach Bedarf
etwas mehr Haferflocken zugeben, bis die
Masse gut zusammenhalt. Ggf. in zwei
Portionen arbeiten und diese anschlieBend
miteinander vermengen.

4. Gemiise schneiden

Die Tomate in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Die Gurke quer in diinne
Scheiben schneiden, dann mit 2EL hellem
Essig und je 1 kraftigen Prise Salz und Zucker
vermengen.

5. Sauce verrithren

Die Brotchen aufschneiden und 2-3Min. im
Ofen aufbacken. 2EL Mayonnaise mit

2EL Ketchup und 1 Prise Pfeffer zu einer
Sauce vermengen.

3. Pattys braten

Die Linsenmasse mit feuchten Handen zu

2 gleich groBBen Pattys formen. Tipp: Die
Pattys sollten ungeféhr der BréotchengroBBe
entsprechen. Die Pattys in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze auf jeder Seite 4-
6Min. braten, bis sie goldbraun und gar sind.

6. Burger belegen

Kurz vor Ende der Garzeit den Kése auf die
Pattys streuen und abgedeckt schmelzen
lassen. Die Brétchen mit der Sauce
bestreichen und mit den Pattys, dem Spinat,
den Tomaten, den Zwiebeln und den
Gurken belegen. Ggf. librigen Spinat und
Gurken samt Fliissigkeit vermengen und
als Salat zu den Burgern und den Kartoffeln
servieren.

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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