HELLO Bulgogi Beef Burger 20

FRESH mit Nigella-Kartoffeln und Sweet-Chili-Dip

Zeit sparen 15 Minuten - 3766 kJ/900 kcal - Tag 2 kochen

Simmentaler Bulgogisolte

Rinderhackfleisch

Q

vorgegarte Kartoffelwiirfel Joghurt

Sweet-Chili-Solke Salatherz (Romana)
Briochebrétchen Tomate
Schwarzkiimmel

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Ol*, Salz*, Pfeffer*




Wasche das Gemiise ab.

1 grole Pfanne, 1 groRe Pfanne mit Deckel,
1 kleine Schiissel und 1 groRe Schiissel

2P 3P 4P
200g 300g 400g
50ml  75ml* 100 ml
vorgegarte Kartoffelwiirfel 400g 600 g 800g

Simmentaler
Rinderhackfleisch
Bulgogisolie 3) 4) 11) 14)
15)

Joghurt 7) 100g  150g  200g
Sweet-Chili-SoRRe 14) 50g 75g 100g
Salatherz (Romana) DE 1 1 1
Briochebrétchen 7) 8) 15) 2 3 4
Tomate DE 1 1 2
Schwarzkiimmel 2g 4g 4g
o Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g (c?gggng)
Brennwert 615kJ/147 kcal 3766 kJ/900 kcal
Fett 6,61g 4047g
- davon ges. Fettsauren 2,26¢g 1384¢g
Kohlenhydrate 16,34g 100,00 g
- davon Zucker 479g 29,30g
Eiweil 4,19¢g 2567¢g
Salz 0,498 ¢ 3,047¢g

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

Allergene: 3) Sesamsamen 4) Fisch 7) Milch (einschlieRlich Laktose)
8) Eier 11) Soja 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland

2022-W33

Salatblatter vom Strunk abschneiden und in einzelne Blatter aufteilen.
Tomate in Scheiben schneiden, den Strunk dabei entfernen.

In einer grofRen Schiissel Rinderhackfleisch mit Salz* und Pfeffer* vermengen und zu
2[3| 4] gleich groRen, ca. 1 cm flachen Patties formen.

Burgerbroétchen aufschneiden und mit der Schnittflache nach unten ca. 1 Min. in einer
grolien Pfanne ohne Fettzugabe aufwarmen.

In der gleichen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen, Kartoffelwiirfel hinzufiigen und
mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. Kartoffelwiirfel fiir ca. 5 - 8 Min unter gelegentlichem
Wenden goldbraun braten. Fiir die letzten 2 Min. Schwarzkiimmel dazugeben.

Wahrenddessen in einer zweiten groen Pfanne 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Ol* erhitzen, Patties
hineingeben und auf jeder Seite ca. 3 -4 Min. braten, bis das Fleisch innen nicht mehr
rosa ist.

In einer kleinen Schiissel Joghurt und Sweet-Chili-SoRe verriihren und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Wenn die Patties gar sind, die Pfanne vom Herd nehmen und das Fett abgieRen.

BulgogisoRe zu den Patties in die Pfanne geben und Patties rundherum damit glasieren.
Dazu brauchst Du keine Hitze mehr.

Beide Seiten der Burgerbrotchen mit einem Klecks Dip bestreichen, mit Salatblattern,
Tomatenscheiben und Patties belegen.

Du kannst die verbleibende BulgogisoRe aus der Pfanne auch noch auf den Patty
geben.

Nigella-Kartoffelwiirfel auf Teller verteilen, restlichen Dip dazu reichen.



