Halloumi-Burger mit Karotten-Beete-Sticks

Tomate und Honig-Senf-Dressing

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 4460 kJ/1066 kcal - Tag 5 kochen

frische rote Beete rote Zwiebel
=
_.g,\
Briochebrétchen mittelscharfer Senf
Créme fraiche Karotte
Honig Halloumi
Salatherz (Romana) Tomate

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Ol*, Olivensl*, Salz*, Pfeffer*



Wasche das Gemiise ab.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Pfanne und 2 kleine
Schiisseln

2P 3P 4p

frische rote Beete DE 1 2 2
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Briochebrétchen 1) 2) 5) 2 3 4
mittelscharfer Senf 4) 20 ml 40 ml 40 ml
Creme fraiche 5) 150g 225g** 300g
Karotte DE | NL | ES | IL 4 6 8
Honig 20g 20g 40g
Halloumi 5) 200g 250g 400g
Salatherz (Romana) DE 1 1 1
Tomate NL | ES | MA | BE 1 1 2
Ol*, Olivensl* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

nach Geschmack

1009 (cZ?;ts;gng)
Brennwert 562 kJ/134 kcal 4460kl§:Ja/llOG6
Fett 788¢g 62,50g
- davon ges. Fettsauren 4,07g 32,27g
Kohlenhydrate 10,49g 8327g
- davon Zucker 599¢g 4755¢g
Eiweil} 49¢g 39,58 g
Salz 0,626 g 4,967g

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

Allergene: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 2) Eier oder Eierzeugnisse 4) Senf oder
Senfzeugnisse 5) Milch oder Milcherzeugnisse (einschlieRlich
Laktose)

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien IL: Israel MA: Marokko BE: Belgien

2022-W10

Rote Beete und Karotten schalenundinl1-2cm
dicke Sticks schneiden.

Gemiisesticks auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen (etwas Platz fiir die Brotchen
lassen), mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél* betraufeln
und mit Salz* wiirzen.

Auf der mittleren Schiene im Backofen
ca. 25 - 30 Min. backen, bis das Gemiise weich ist.

Burgerbrotchen wahrend der letzten 3 - 5 Min. der
Gemiisesticks-Backzeit in den Backofen geben und
aufbacken, bis sie goldbraun sind.

Halloumi in 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Tomate in Scheiben schneiden.

Rote Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.
Salatblatter vom Salat zupfen.

In einer groen Pfanne 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] O1*
auf mittlerer Stufe erhitzen und Halloumischeiben
darin ca. 5 Min. goldbraun anbraten.

Nach 2 Min. Zwiebelringe dazugeben und
mitbraten.

Fiir den Senf-Honig-Dip in einer kleinen Schiissel
Senf, Honig und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Créme fraiche
verriihren.

Flr den Créme fraiche-Dip restliche Créme fraiche
mit Salz* und Pfeffer™ in einer zweiten kleinen
Schiissel glatt riihren.

Brotchen aufschneiden, etwas Senf-Honig-Dip auf
die Brotchenhalften geben.

Mit Salatblattern, Tomatenscheiben,
Zwiebelringen und Halloumischeiben belegen und
Burger zusammenklappen.

Dazu Gemiisesticks mit Créme-fraiche-Dip
genieRen.



