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. PORTOBELLO-BURGER MET GEBAKKEN EI - \\Tj&"/ .
: \
Met gebakken aardappelen en geroosterde courgette AV

TABASCO®

Deze bekende pepersaus zag het levenslicht
maar liefst 150 jaar geleden voor het eerst.
Het recept s altijd onveranderd gebleven en
bestaat uit maar 3 ingrediénten: azijn, rode
peperen zout.
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Nicola aardappelen Gedroogde rozemarijn
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Gedroogde tijm Rode ui

/

Courgette # Portobello

©
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Geraspte belegen Hamburgerbol
kaas #
Vrije-uitloopei #¢ Mayonaise
e Totaal: 45-50 min. @ Veggie De por.tobello iseenuitde klmte.n gewassen champignon. Met zijn kastan.Jebrume hoed is deze ‘
zware jongen een robuuste, vlezige paddenstoel en daardoor goed geschikt als burger. Smaken TABASCO®

|||] Gemakkelijk als rozemarijn en tijm passen goed bij de nootachtige, aardse smaak van de portobello.
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|5 ] Eetbinnen 5dagen



BENODIGDHEDEN

en
Laten we beginnen met het koken van de portobello-burger met

gebakken ei.

AARDAPPELEN BEREIDEN

Verwarm de oven voor op 210 graden.
Was de aardappelen grondig en snijd in
lange, smalle parten. Verhit de helft van de
olijfolie in een hapjespan met deksel en bak
de aardappelen, afgedekt, 25 - 30 minuten
op middelhoog vuur. Haal na 20 minuten de
deksel van de pan. Bak de laatste 2 minuten de
rozemarijn en de tijm mee en breng op smaak
met peper en zout.

GROENTEN SNIJDEN

Snijd ondertussen de rode ui in ringen en
snijd de courgette in dunne plakken. Breek
voorzichtig het steeltje uit de portobello.

IN DE OVEN

Giet het vocht dat tijdens het bakken is
vrijgekomen voorzichtig uit de portobello en
vul de portobello met de geraspte belegen
kaas. Verdeel de rode ui over de courgette en
bak alles nog 5 - 10 minuten in de oven. Bak de
laatste 4 - 6 minuten de hamburgerbol mee.

El BAKKEN

Verhit ondertussen de roomboter in een
koekenpan en bak 1 spiegelei per persoon.
Breng op smaak met peper en zout. Snijd de
hamburgerbollen open.

IN DE OVEN

Verdeel de courgette over één kant
van een bakplaat met bakpapierx. Leg
de portobello ernaast met de open kant
naar boven. Besprenkel de courgette en de

portobello met de overige olijfolie en breng op

smaak met peper en zout. Bak 10 minuten in
de oven.

SERVEREN

Maak per persoon een burger door de
broodjes te beleggen met achtereenvolgens
de portobello, het spiegelei en de helft van de
gebakken rode ui. Serveer met de courgette,
de overige rode ui en de aardappelen.
Garneer met de mayonaise. Houd je van
pittige mayonaise? Voeg dan de aangegeven
hoeveelheid tabasco aan de mayonaise toe.

Y TIP: Spreid de plakjes courgette zoveel
mogelijk uit over de bakplaat. Hoe minder ze
overlappen, hoe bruiner ze worden.

Nicola aardappelen
Gedroogde rozemarijn

Gedroogde tijm 1

INGREDIENTEN

250 500 750 100012501500
1 2 3 4 5 6

2 3 4 5 6
: Rode ui o1 1% 2 2% 3
i Courgette vl 1% 2 2% 3
¢ Portobello 1 2 3 4 5 6
: Geraspte belegen kaas 25 50 75 100 125 150
: Hamburgerbol 1 2 3 4 5 6
¢ Vrije-uitloopei 1 2 3 4 5 6
Mayonaise 1 2 3 4 5 6
© TABASCO® v 1 1% 2 2% 3
Zelf toevoegen*
: Olijfolie* 1 2 3 4 5 &6
: Roomboter* v 1 1% 2 2% 3
: Peper &zout* naar smaak
VOEDINGSWAARDEN
i Energie 4096 /979 534 /128
Vet totaal 51 7
Waarvan verzadigd 16,4 2,1
Koolhydraten 93 12
Waarvan suikers 19,5 2,5
Vezels 10 1
Eiwit 32 4
: Zout 1,6 0,2
! ALLERGENEN
Gluten 3) Eieren 7) Melk/lactose 10) Mosterd 11) Sesam
: Lupine
* Kan sporen bevatten van: 17) Eieren 19) Pinda's Soja

Noten

TABASCO®, the TABASCO® diamond logo, and the TABASCO® bottle design are
. registered trademarks exclusively of Mcllhenny Company, Avery Island, Louisiana 70513

* Wij horen graag wat jij van HelloFresh vindt. Bel of mail ons
: gerust of neem contact op via onze social-mediakanalen.

y “ #HelloFresh

Een culinaire vraag tijdens het koken? Stuur tussen
16:00 - 21:00 uur een gratis WhatsApp-bericht naar
+31(0) 6 2727 3232 (NL) of +32 0486 70 35 29 (BE).
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