" HELLO Banh mi! Viethamesisches Sandwich
FRESH mit Hackfleisch-Bouletten, Koriander & Sweet-Chili-Mayo 36

Family 35 — 45 Minuten - 977 kcal - Tag 2 kochen

\

gemischte Steinofenbaguette
= Hackfleischzubereitung

N\
\

Karotte kleine Salatgurke

o

Limette, gewachst Koriander

O

Sweet Chili SoRe Mayonnaise

>

Panko-Mehl Worcester Sauce

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, O1*, Zucker*, WeiRweinessig*

Kochutensilien

1 Gemiisereibe, 2 grofle Schiissel, 1 grofte Pfanne,
1 Gemiseschéler und 1 kleine Schiissel

gemischte
Hackfleischzubereitung
Steinofenbaguette 15) 16)
Karotte DE | IL|NL | FR |
IT|ES

kleine Salatgurke

Limette, gewachst BR | MX
|ES|CO

Koriander

Sweet Chili Sofe 14)
Mayonnaise 8) 9)
Panko-Mehl 15)

Worcester Sauce

2P
250¢g
250¢g
1
1
1
10g
25g
50g
25g
8ml

3P
375g
375g**

2

1

1
10g
50g
75g
50g
16 ml

4P
500g
500¢g

2

2

2
10g
50g
100g
50g
16 ml

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

100g
Brennwert 845 kJ/202 kcal
Fett 10,3g
- davon ges. Fettsauren 2,7g
Kohlenhydrate 196¢g
- davon Zucker 448
Eiweil} T4g
Salz 097g

Portion
(ca.4809g)

4088 kJ/977 kcal

498¢g
132g
94,8¢g
215g
357g
469¢g

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

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 8) Eier 9) Senf 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

16) Gerste

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

Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande
FR: Frankreich IT: Italien BR: Brasilien MX: Mexiko ES: Spanien

€O: Kolumbien

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Limette heil? waschen und die Schale fein abreiben.
Limette halbieren.

In einer grofRen Schiissel Hackfleisch mit Panko-Mehl,
Worcester Sauce, 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Limettenabrieb,
0,25TL[0,25TL | 0,5 TL] Salz* und Pfeffer* gut
verkneten. Aus dieser Masse 4 [6 | 8] langliche
Bouletten formen und kurz kalt stellen.

Brot 5 - 8 Min. im Ofen backen, bis es knusprig ist.

In einer kleinen Schiissel Mayonnaise mit
Sweet-Chili-SoRe verriihren. Nach Geschmack mit
Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Karotte schélen und in diinne, lange Streifen hobeln.

Gurke in 2 mm diinne Scheiben schneiden.

In einer groRen Pfanne auf mittlerer Stufe 1 EL
[1,5EL|2EL] Ol* erhitzen. Bouletten in die Pfanne
geben, etwas flach driicken und je Seite 3 -4 Min.
anbraten, bis das Fleisch durchgegart ist.
Wahrenddessen Brot quer halbieren, Brothalften
aufschneiden, aber nicht ganz durchschneiden und mit
Sweet-Chili-Mayonnaise bestreichen.

<

Limette in eine groRe Schiissel pressen und mit 1 EL
[1EL|2EL] Zucker*, 1 TL[1,5TL|2TL]
WeiBweinessig* und restlichem Limettenabrieb zu
einem Dressing verriihren.

Gurkenscheiben und Karottenstreifen hinzufiigen,
umriihren und marinieren lassen.

Brothélften mit Gurkenscheiben, Bouletten und
Karotten belegen.
Korianderblattchen nach Belieben abzupfen und auf
die Karotten legen.

Koriander hat einen besonderen Geschmack,
probiere ihn zuerst, bevor Du ihn im Sandwich benutzt.

Brothalften zusammenklappen und mit dem restlichen
Salat geniellen.



