»PLT“-Burger mit Tomaten-Zwiebel-Marmelade und Aioli,
dazu SiiRkartoffel-Pommes

I Du wirst sicherlich nicht das ,,B“ flir ,Bacon® in diesem

extrem leckeren PLT-Burger vermissen. Gebratener Portobello :

gibt diesem Burger eine kostlich-wiirzige Tiefe, wahrend die 40 min. @ Stufe 1
gekochte Tomaten-Zwiebel-Marmelade eine perfekte Balance

zwischen sufs und salzig schafft. Guten Appetit!



Zutatenin Deiner BoX ... 2 Personen............ 4 Personen............... 5 Restliche Menge wird

?ﬂ&ke;rtoffel ; i ggf. noch fiir ein anderes

omaten .

rote Zwiebel 1 2 Rezept bendtigt.

Portobello-Pilze 2 4 All

Salatherz 1 2 ergene .

Mozzarella 125¢g 250¢g 1) Gluten 3) Ei 7) Lactose

Burger-Brotchen 1) 2 4 Senf

Basilikum 1 Stangel 2 Stangel

Mayonnaise 3) 10) 20g 40g Nahrwerte pro Person
Kalorien: 567 kcal
Kohlenhydrate: 55 g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ..... Fett: 29 g, EiweiR: 23 g

Olivendl, Salz, Pfeffer Ballaststoffe: 8 g

Was zum Kochen gebraucht wird .........
Backofen, Backpapier, Backblech, kleine Pfanne Kleine Schiissel

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Gemiise
und Krauter waschen und putzen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen.

71 siiRkartoffel schilen und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. Auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen (dabei etwas Platz
fiir die Portobello-Pilze und die Burger-Brétchen lassen), mit

1 EL Olivendl betraufeln und leicht salzen und pfeffern. Im Backofen
20 Min. backen, dabei 2- bis 3- mal wenden, bis die Siiftkartoffel-
Pommes schon knusprig sind.

2 Wihrenddessen: Eine Tomate wirfeln, die andere in diinne Scheiben
schneiden. Rote Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln. Portobello-
Pilze mit etwas Olivendl betrdaufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann 10 - 12 Min. in den Backofen geben.

3 Fiir die Tomaten-Zwiebel-Marmelade: In einer kleinen Pfanne 1 EL
Olivendl erhitzen, Tomaten- und Zwiebelwiirfel zugeben und

10 - 15 Min. einkdcheln lassen. Eventuell 1- 2 EL Wasser zufiigen,
wenn die Konsistenz zu dick wird. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

4 Blatter vom Salatherz abzupfen. Mozzarella in Scheiben schneiden.
Burger-Brotchen halbieren und mit Mozzarella belegen. Brotchenhalften
fiir ca. 5 Min. in den Backofen geben, bis der Kase zerlaufen ist. Fiir die
Aioli: Basilikum trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. In
einer kleinen Schiissel Mayonnaise und Basilikum mischen, mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Uberbackene Brotchenhilften mit Aioli bestreichen. Portobello-
Pilze, Salatblatter und Tomatenscheiben darauflegen und mit Tomaten-
Zwiebel-Marmelade toppen. Zusammen mit den Siiffkartoffel-Pommes
auf Tellern verteilen und genielien!




