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Halloumi-Burger mit Mango-Salsa,
dazu selbstgemachte Siisskartoffelchips und Sesam-Mayonnaise

I Die Grillsaison ist offiziell eroffnet! Sagen wir. Passend :

dazu gibt es heute unseren exotischen Grillkdse-Burger mit : 45 min @ Stufe 2
Mango-Salsa. Ob lecker auf dem Grill gebrutzelt oder doch im :

Backofen - fein schmeckt der Grillkase allemal! Guten Appetit! : @ veggie
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Burger-Brétli Mango Siisskartoffel Sesam Mayonnaise Limette
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milde Chiliflocken

Halloumi

rote Chilli Ruccola Knoblauch Basilikum



Zutaten in Deiner Box*...owweeeene 2 Personen

Siisskartoffel, Mango 1
Limette, rote Chili 5 1/2
Knoblauchzehe &5 1
Basilikum 1 Tiite
Rucola 25¢g
Sesam 11) 15) 10g
Mayonnaise 3) 40 ml
Chiliflocken 15) lg
Halloumi 7) 1
Burger-Brotli aus Urdinkel 1) 2

Gut im Haus zu haben

(Oliven-)Ql, Salz, Honig, Olivendl, Pfeffer, Butter

Nahrwerte : Energie

; Kohlen- - Ballast- :Zucker : Eiweiss: Salz

* Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mdchtest
welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf
HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.

D Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden

Was zum Kochen gebraucht wird

Backofen, Gemiiseraffel, Backpapier,
Backblech, kleine Schiissel, Zitronenpresse,
Knoblauchpresse, Sieb, grosse Bratpfanne
(mit Deckel), Kiichenpapier

Allergene

1) Gluten 3) Ei 7) Lactose 11) Sesam 15) kann
Spuren von Allergenen enthalten

Schon gewusst...
Sesam ist wohl das alteste Wiirzmittel der

. Welt und war schon bei den Babyloniern als

Zutat fiir Kuchen bekannt.

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

1 Siisskartoffeln schalen und in feine Scheiben hobeln. Siisskartoffel-
scheiben auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen, mit
Salz und Pfeffer bestreuen. Im Backofen flir 20-25 Min. backen, dabei

2- bis 3-mal wenden.

2 Fur die Mango-Salsa: Mango schalen, Fruchtfleisch vom

Kern losen und in feine Wiirfel schneiden. Schale der Limette fein
abreiben, Saft in eine kleine Schiissel pressen und mit dem Abrieb
und den Mangostiicken mischen. Knoblauch abziehen und dazu
pressen. Chili fein hacken. Basilikum trockenschiitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken. 1 EL Olivendl, Basilikum und ein wenig
Chili in die Mango-Mischung geben und gut vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und 1 TL Honig abschmecken.

3 Rucola in einem Sieb abtropfen lassen. In einer kleinen Schiissel
Sesam mit Mayonnaise, Chiliflocken und etwas Salz verriihren.

4 In einer grossen Bratpfanne bei starker Hitze 1 EL Ol erhitzen,
Halloumi darin je Seite 3-4 Min. goldbraun anbraten. Danach im
Backofen warmhalten.

5 Burger-Brotli halbieren. Bratpfanne mit Kiichenpapier
auswischen, dann 1 EL Ol und 1 EL Butter darin erhitzen, Brétli-Halften
darin auf der Schnittflache 1-2 Min. anbraten.

6 Brotchenhalften mit ein wenig Sesam-Mayonnaise bestreichen
(restliche Mayonnaise wird als Dip genutzt). Rucola auf die untere Halfte
legen. Halloumi darauflegen, etwas Mango-Salsa dariiber traufeln und
zusammenklappen. Siisskartoffelchips dazu anrichten und geniessen.



