45 Minuten T?? Einfach

PORTOBELLO BURGER MIT
CHIMICHURRI SAUCE UND
SUKARTOFFELPOMMES

Die kostliche Fleischalternative fiir Vegetarier: Saftige,
schmackhafte Portobello Burger mit feuriger
Chimichurri Sauce und knusprigen
Siifkartoffelpommes.

'§ So wirdls 3emachf':

SCHRITT 1

Den Backofen auf 220° C (Umluft) vorheizen. Gemiise
und Krduter waschen und trocknen. Die Siif(kartoffeln
mit der Schale in Pommes schneiden. Auf einem
Backblech verteilen und mit 1 EL Olivendl und Salz
vermengen. Im Ofen (Mitte) 20-25 Min. knusprig
backen.

SCHRITT 2

Fiir die Grill-Marinade die Zitronenschale abreiben, die
Hdlfte des Schnittlauchs in Réllchen teilen und beides
mit 3 EL Olivendl, Salz und Pfeffer verriihren. Die
Paprika vierteln und das Kerngehduse entfernen. Pilze
und Paprika in der Marinade ca. 1 Std. einlegen.

SCHRITT 3

Fiir die Chimichurri Sauce Chili, Petersilie, % Bund
Schnittlauch, eine geschdlte Knoblauchzehe, 3 EL

Olivendl und den Saft einer halben Zitrone in einer
Kiichenmaschine grob piirieren.

SCHRITT 4

Fiir den Frischkdse Dip, die iibrige Zitronenhdlfte
auspressen, den Schnittlauch in Réllchen teilen, die
Gurke ldngs halbieren und eine Hdlfte fein raspeln. Alles
mit dem kornigen Frischkdse vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

SCHRITT 5

> Zutaten

2 Portionen

1 Siikartoffel

7 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch
1 gelbe Paprika

2 Portobello Pilze

1 griine Chili

0.5 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 Mini-Gurke

200 g MILRAM Kaorniger Frischkdse

3 EL Kresse (z.B. lila Radieschen Kresse)

2 Burger Brotchen



Den Grill anheizen und Pilze, Paprika und die Burger-
Brotchen darauf knusprig grillen. Zum Servieren, die
tibrige Gurkenhdlfte mit einem Sparschdlen der Ldnge
nach in Streifen schneiden. Die Burger Brotchen mit
Chimichurri bestreichen, Paprika und Pilze darauf
geben und mit Frischkdse Dip, Gurkenstreifen und
Kresse garnieren. Die Portobello Burger mit den
selbstgemachten Siifkartoffelpommes und der
Chimichurri Sauce geniefien.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 2061/629

Fett: 31 g

Kohlenhydrate: 65 g

Eiweif3: 20 g



