Mediterraner Rindfleischburger -/ -
. mit selbstgemachten Antipasti und Kartoffelspalten /N

- Vor zehn Jahren war sie noch véllig
unbekannt, mittlerweile hat die
Spitzpaprika aufgrund ihrer feinen
Wiirze und SiiRRe hierzulande eine steile
Karriere gemacht.

Rinderhackfleisch Brioche-Brotchen
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Kartoffeln (Drillinge) Gewdiirzmischung
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Parmesan-Flakes Tomatenketchup

O 30 Minut i sture2 ¢ Was lieben wir an Burgern? Sie sind einfach in der Zubereitung, super abwechslungsreich, im
Inuten ure .
' : Handumdrehen auf dem Tisch und auRerdem lassen sie sich ohne Besteck essen. Daher heiit es
! Neuentdeckung E Tag1- 2 kochen . heute: Burgerzeit! Die Kombination mit mediterranen Antipasti und den klassischen Kartoffelspalten

ist so einfach wie genial! Guten Appetit bei diesem proteinreichen Gericht.




Wasche das ab. Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.
GEH I 'S Zum Kochen benétigst Du auRerdem ,ein , A und . Z U I A I E N

Kartoffeln (Drillinge) 400g 800g
Gewdlrzmischun
»Hello Mediterraieo“ 2g 48
! Rinderhackfleisch 300g 600g
Zucchini 1 2
¢ rote Spitzpaprika 1 2
Balsamico-Essig 12ml 24 ml
: Saisonsalatmischung 50¢g 100g
KARTOFFELSPALTEN BACKEN PATTYS FORMEN FUR DIE ANTIPASTI : Brioche-Brotchen 2 4
Ungeschalte Kartoffelnin ca.2cm In der Zwischenzeit in einer groflen Enden der Zucchini abschneiden und :
breite Spalten schneiden, auf einem mit Schiissel Rinderhackfleisch mit etwas Salz, Zucchini in diinne Scheiben schneiden. ; Parmesan-Flakes 10g 208
Backpapier belegten Backblech verteilenund ~ Pfeffer und der restlichen Gewiirzmischung Paprika quer in ca. 2 mm dicke Scheiben : Tomatenketchup 20ml ;. 40ml
mit 1 TL[1 EL] Olivendl, etwas Salz, Pfeffer vermischen. Aus dieser Masse 2 [4] Pattys schneiden. In einer groRen Pfanne bei hoher ¢ (Oliven-)Ol", Salz", Pfeffer
und 2 der Gewiirzmischung vermischen. formen und kurz kalt stellen. Stufe 1 TL [1 EL] Ol erhitzen, Zucchinischeiben Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].
Kartoffelspalten auf der mittleren Schiene im und Paprikaringe darin unter Wenden S e
Backofen 20 - 25 Min. backen. 1 -2 Min. anbraten. Mit Balsamico-Essig :
abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in z%gc&gggg’gﬂﬁ
eine grOBe Schiissel geben' Brennwert 537 kJ/128 kecal - 3422 kJ/817 kcal
Fett 6g 34g
- davon ges. Fettsauren 5g 30g
Kohlenhydrate 13g 82g
- davon Zucker 2g 13g
: Eiweil} 8g 46g
. Ballaststoffe 2g 8g
Salz 2g 8g

{ ALLERGENE

: 1) Weizen 3) Ei 6) Soja 7) Milch 11) Sesam
\ 8 kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

PATTYS BRATEN BURGER BELEGEN ANRICHTEN . URSPRUNGSLANDER

Die grofte Pfanne mit K(]chfenpapier Saisonsalatmischung zum Burger auf Teller anrichten, T iy R

auswischen, erneut 1 TL [1 EL| Ol bei mittlerer Antipastigemiise in die grofle Schiissel zusammen mit restlichen Antipasti und : c

Hitze darin erwdrmen und Pattys darin je geben und alles gut vermischen. Brioche- Kartoffelspalten genieRRen.

Seite 3 -4 Min. anbraten. Brotchen aufschneiden. In der grof3en Pfanne
ohne weitere Fettzugabe Brotchenhalften :

Y& TIPP: Wenn Du Deine Pattys lieber gut auf der Schnittfldche ca. 1 Min. toasten. R e

durchgebraten genielen méchtest, gib diese Brotchenunterseite mit Antipasti und Patty W B HelorreshoE

in den letzten 5 Min. der Kartoffel-Garzeit mit in belegen und mit Parmesan-Flakes bestreuen. e e

den Backofen. Brotchenoberseite mit Tomatenketchup T )| o o i
bestreichen und aufsetzen. : AT +43(0) 1253006406 | kundenservice@hellofresh.at
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