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Italienische Poulet-Burger mit Zwiebelade
und knusprigen Ofen-Pommes-frites

I Sandwich mit Mozzarella und Tomate kennst Du sicher ¢

schon, aber wenn du dazu noch Pouletbrust und unsere selbst- 40 min. @ Stufe 2
gemachte Zwiebelade packst, dann wird zusammen mit selbst- ~:

gemachten Pommes frites eine leckere und sattigende Mahlzeit

daraus. Lass es Dir schmecken!
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Pouletbrust Kartoffeln Tomate Oregano Zwiebel Salatherz

Q ¢« O

Mozzarella Pain Campagne  saurer Halbrahm




Zutaten in Deiner Box*......cccooueuuee. 2 Personen ... 4 Personen ...

Pouletbrust 250 g 500 g * Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mochtest

Kartoffeln, festkochend 400g 800¢g welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf

Tomate 1 2 HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.

Oregano &5 5g 10g

Zwiebel, rot 1 2 €5 Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden

Salatherz 1 2 )

Mozzarella 7) 1 9 Was zum Kochen gebraucht wird . .

Pain Campagne 1) 12 1 Backofen, Backpapier, Backblech,S|e.b, kleine

saurer Halbrahm €5 7) 12 1 Bratpfanne, grosse Bratpfanne, Alufolie
Allergene

Gut im Haus zu haben 1) Gluten 7) Lactose

(Oliven-)dl, Salz, Pfeffer, Butter

ges. ¢ Kohlen- : Ballast-

:Zucker : Eiweiss: Salz Schon gewusst...
stoffe : B B

: : : i AR SRR A S e R ...dass Oregano aus dem Altgriechischen
Portion . ! 933keal/3007KJ - 4lg: 148g 828 . (- 108 : 58 68 {persetzt "Erfrischung von den Bergen"

100g 155 keal/651 KJ 7g 25¢g l4g : 1g 2g : 9g : 1g bedeutet?

1 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Pouletbrust aus dem Kiihlschrank nehmen. Kartoffeln
schalen, waschen, in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden. Diese

auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen,

mit 1 EL Olivendl betrdaufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann in den Ofen schieben und ca. 20-25 Min. knusprig backen.

Nahrwerte : Energie ! Fett : .
: : : Fettsduren : hydrate :

2 Tomate waschen, halbieren, Strunk entfernen und in Scheiben
schneiden. Oregano waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen.
Aussere, welke Blitter vom Salatherz entfernen, halbieren, Strunk her-
ausschneiden, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Mozzarella
abgiessen und in Scheiben schneiden. Brot im Ofen aufbacken.

3 Fiir die Zwiebelade: Zwiebel abziehen, halbieren und in diin-
ne Streifen schneiden. In einer kleinen Bratpfanne 1 EL Ol erhitzen,
Zwiebelstreifen zufligen und ca. 5-7 Min. bei mittlerer Hitze unter
Rihren anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Pouletbrust auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer bestreuen. In
~ einer grossen Bratpfanne 1 TL Butter erhitzen, Pouletbrust hineingeben,
;« auf jeder Seite 2-3 Min. scharf anbraten. Danach aus der Bratpfanne neh-
men und kurz in Alufolie gewickelt ruhen lassen.

5 Brot nach Aufbackzeit aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und
halbieren. Halften mit saurem Halbrahm bestreichen. Auf Unterseiten
Salatblatter, dann Pouletbrust, darauf Zwiebelade verteilen. Auf den
Oberseiten Oregano streuen, mit Mozzarella und Tomaten belegen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Halften vorsichtig zusammenklappen und ein
wenig zusammendriicken.

6 Italienische Poulet-Burger und Ofen-Pommes-frites auf Tellern
verteilen. Zusammen mit dem restlichen sauren Halbrahm als Dip
geniessen!




