Vegan Winner Winner Crispy Burger Dinner
mit BBQ-Zwiebeln und Ofenkartoffeln

Vegan wenig Vorbereitung 30 — 40 Minuten - 750 kcal - Tag 5 kochen

The Vegetrian vegane Brioche
Butcher Winner Burger Buns
Winner Crispy Dinner

Ofenkartoffel Tomaten

&

rote Zwiebel BBQ-Sauce

S \ vegane Mayonnaise

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Zucker*, Balsamicoessig*, Ol*, Pfeffer*, Salz*, Olivensl*,
Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 grosse Bratpfanne und
1 kleiner Topf

op P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech In einem kleinen Topf 1 EL [2 EL] OL* erhitzen,
The Vegetarian Butcher (200 °C Umluft) vor. verteilen, etwas Platz flir die Burgerbrotli lassen, mit Zwiebelstreifen darin ca. 1 Min. anschwitzen.
Winner Winner Crispy Di 1 180 2 180 & ; ; : .
10'?;:;1;;"1\3 l_fllfpy inner  1x g X g Kartoffel nach Belieben schilen 2 cm Spalten 1EL[2 E.L] ol*und eitwas Salz’_* vermengen und im Topfinhalt mit 1 TL [2 TL] "Balsamlcoesmg*,
\éeganlesﬂoche Burger 1x 160g 1x 320g schneiden vorgeheizten Ofen fiir ca. 25 Min. goldbraun backen. 1EL [2 EL] Wasser* und Halfte der BBQ-Sauce

uns : . . .

Ofenkartoffel 2x Irsg 4x 175g Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren. abloschen und unter gelegentlichem Riihren
Tomaten 1x 100g 2x 100g ) 4 - 5Min. kdcheln lassen, bis fast die gesamte
rote Zwiebel 1x 8g 2x  80g Fliissigkeit verkocht ist, und die Zwiebeln leicht
BBQ-Sauce 9) 10) 2x  20ml 4x  20ml karamellisiert sind. Beiseitestellen.
vegane Mayonnaise 2x 25g 4x 25g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g ca 510

Brennuet Fokaa Tsokcal
Fett 123¢g 52.4¢g

- davon ges. Fettsauren llg 45¢g
Kohlenhydrate 125g 535g

- davon Zucker 35g 15g
Eiweiss 3g 127g
Salz 047g 199g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 9) Senf 10) Sellerie 11) Soja 13) Glutenhaltiges Getreide

15) Weizen 17) Hafer

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen Tomate in feine Scheiben schneiden. Leicht salzen*. In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* Burgerbrotli auf eine Seite mit BBQ-Sauce und

Spuren von Allergenen aufder Zutatenverpackung!) erhitzen und die veganen Burger 3 - 4 Min. je Seite auf die andere Seite mit etwas Mayo bestreichen.
anbraten. Burgerbrétli aufschneiden und in den letzten  Die Unterseite mit den Tomaten belegen. Vegane
3 -4 Min. der Kartoffelbackzeit mit auf das Backblech Burgerpatties auf die Tomaten geben und mit
geben und aufbacken. Zwiebelstreifen toppen. Burger schliessen und

zusammen mit den Kartoffelsticks auf Teller anrichten.
Restliche Mayonaise dazureichen und geniessen.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




