7 HELLO

FRESH

Chicken Cheese Burger mit Ranchdressing

dazu knuspriger Maiskolben

Zeit Sparen 15 — 25 Minuten - 1054 kcal - Tag 3 kochen

Hahnchenbrustfilet in Lake vegane Brioche

Burger Buns
Buttermilch- Mayonnaise

Zitronen-Dressing

Gewiirzmischung Burgerkase
,Hello Griinzeug®

¢ O

rote Zwiebel Tomate

Maiskolben (vorgekocht)

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

WeiRweinessig*, Salz*, Pfeffer*, Ol*

Kochutensilien
1 groRer Topf mit Deckel, 1 kleine Schale und 1 groRe Pfanne

2p 3p 4p

Héhnchenbrustfilet in Lake 250g 375g 500g
vegane Brioche Burger Buns 160g 240¢g 320¢g

15) i .
Buttermilch-Zitronen- 50 ml 100 ml 100 ml

Dressing 7) 8) 9)

Mayonnaise 8) 9) 50g 75g 100g
Gewiirzmischung ,Hello

Griinzeug"“ 8g 12g l6g
Burgerkase 7) 50g 75g 100g
rote Zwiebel DE 1 1 2
Tomate NL | ES | BE | PL | MA 1 2 2
Maiskolben (vorgekocht) 400g 600 g** 800g

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

100g (cz.c.,gggng)

Brennwert 753 kJ/180 kcal 4409 kJ/1054 kcal
Fett 9,4¢g 55g

- davon ges. Fettsauren 2,1g 122g
Kohlenhydrate 143g 838g

- davon Zucker 49¢g 289¢g
Eiweil 85¢g 49,7g

Salz 0,46¢g 2,67g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
BE: Belgien PL: Polen MA: Marokko

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

Hahnchenbrust waagerecht aufschneiden, aber nicht durchschneiden und wie ein Buch
aufklappen. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

In einer groRen Pfanne mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzten. Hahnchen, Zwiebelstreifen
und die Halfte vom ,Hello Griinzeug" dazugeben. Hahnchen auf einer Seite darin 3 - 4 Min.
anbraten, bis das Hdhnchenfleisch etwas Farbe bekommt.

Hahnchen wenden, mit Burgerkase bedecken und weitere 4 - 5 Min. abgedeckt braten, bis das
Fleisch innen nicht mehr rosa ist. Kurz beiseitestellen.

Wahrenddessen die Burgerbrotchen aufschneiden.
In einer zweiten Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol erhitzen. Maiskolben und eins nach dem anderen
die Burgerbrdtchen darin 1 - 2 Min. anbraten, bis die auRen leicht gebraunt sind.

In einer kleinen Schiissel, Buttermilch-Zitronen-Dressing, Mayonnaise, restliches
»Hello Griinzeug*, 0,5 TL [0,75 TL | 1 TL] WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer* vermengen.

Tomate in 1 cm Spalten schneiden.

Burgerbroétchen aufklappen, beide Seiten mit Ranch-Dressing bestreichen. Die unteren
Brotchenhalften mit Hihnchen, Zwiebelstreifen und Tomatenscheiben belegen, dann den
Burger schlieRen.

Zusammen mit Maiskolben und restlichem Ranch-Dressing servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




