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Die besten Burger-Rezepte aus Wurzburg fur Wurzburg!
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DAS BURGER-KOCHBUCH

Burger-Kreationen von Beef bis Vegan - Aus Wiirzburg fiir Wiirzburg.

Von New York bis Tokio und von Helsinki bis Kapstadt - die ganze Welt ist
im Burger-Fieber - und Wurzburg ist jetzt mittendrin! Der Grund: Leckere
Burger sind nicht nur international beliebt, sondern auch bei uns. Das Motto

1«

~-Handgemacht, kreativ und lecker!“ ist hier in Franken nicht nur beim Wein
Programm - sondern gerade auch bei Burgern. Uberzeugen kann man sich
davon beim Durchblattern der nachsten 36 Seiten. Auch wir, die Initiatoren
des ersten Wurzburger Burger-Kochbuchs konnen uns damit absolut identi-

fizieren

Mit seinem Kumpel Mathias schreinert Tim, der in Wiirzburg lebt, exzellente
Holzprodukte unter dem Namen ,klotzaufklotz® Ein Faible fur Handgemach-
tes haben auch die Brew Dudes. Die sieben Studierenden der Hochschule
Wurzburg-Schweinfurt sind mit einem handwerklich gebrauten Craft Bier
durchgestartet. Burger und Bier - das passt nicht nur von den Anfangsbuch-
staben zusammen, sondern wird auch in der internationalen modernen
Kiche gerne zusammen serviert. Holzbretter und Kreativbiere konnen wir
bereits, aber wir haben schnell gemerkt, dass Wirzburg Lust auf mehr hat.
Deshalb haben wir Eva fur ein neues Projekt ins Boot geholt! Im Netz ist sie
als Madame Dessert fur kreative Kochideen bekannt, die von ihren Follo-

wern mit groBer Begeisterung nachgekocht werden. Bei einem Event im
Starthub Co-Working-Space der Stadt Wirzburg haben wir uns kennenge-
lernt und gemuindet ist das Ganze in Wurzburgs erstem Burger-Kochbuch.
Yeah!

Burger, das ist fur uns mehr als nur ein billiger Cheeseburger oder Big Mac
von der Stange. Im Kochbuch haben wir fur die motivierten Hobbykoche
unter euch daher ein buntes Potpourri an Rezepten geschnrt.

Das Schone am ersten Wurzburger Burger-Kochbuch ist sicherlich, dass
nicht nur wir Initiatoren an der enormen Rezepte-Vielfalt beteiligt waren,
sondern daraus gleich ein regionales Gemeinschaftsprojekt gemeistert
wurde. Mit dabei sind Blogger, Food-Trucks, Jung-Gastronomen, Grill-Enthu-
siasten und Start-Up-Grinder.

Als Alternative fur die heimische Kiche fur Jung und Alt wurde das Kochpro-
jekt gestartet, folgerichtig stellen wir euch das Ergebnis auch kostenfrei zur
Verfugung und sagen tausend Dank an alle Beteiligten!

Fur mehr Inspirationen auf Instagram folgen:

www.instagram.com/Burger_Kochbuch | @Burger_Kochbuch

_ Jetzt als E-Book kostenlos downloaden unter: burger-kochbuch.de



SMOKEY BEAN BURGER

(2
’ Rauchiger Veggie Burger mit saftigem Smokey Bean Patty, cremiger Guacamole,

feuriger Tomaten-Jalapeno-Salsa und knackigem Babyspinat.

Zutaten:

Smokey Bean Patty (6-8 Stiick)
o 1 Dose Kidneybohnen, 400 g

o 1 Dose Kichererbsen, 400 g

o 1 kleine Zwiebel

o 1 Knoblauchzehe

o 1 Tl gerauchertes Paprikapulver
¢ 2 ElOlivendl + Ol zum Braten

o 2 El Tomatenmark

¢ 2-4 El Mehl

o Salz, Peffer

o Ei (optional)
Tomaten-Jalapeno-Salsa

o 4 groBe, reife Tomaten

1-2 Jalapenos

30 g frischer Koriander

Salz, Pfeffer

<o
<o
<o
o 2 El Olivenol

Zitronen-loghurt-Dip

o 200 g Naturjoghurt
o 1 Biozitrone

o Salz, Pfeffer
Guacamole

1 reife Avocado
etwas Zitronensaft
1 Knoblauchzehe
2 El Naturjoghurt
Salz, Pfeffer
SitiBkartoffelpommes

S O O O O

o 1 StiBkartoffel pro Person
o Olivenol

o Salz, Pfeffer

AuBerdem

o Burger Bun deiner Wahl
o frischer Babyspinat

Jonas Jager und Eva Bachmann sind die Grunder der Fitnessplatt-

form www.comuvo.com, auf der du zu dir passende Sport- und

Gesundheitsangebote findest

Fur die vegetarischen Burger Patties die Kidneybohnen und Kichererbsen in ein Sieb geben, abspulen und abtropfen lassen.
Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Ein Essl6ffel Olivendl in Auf blog.comuvo.com posten sie neben gesunden und leckeren
einer groBen Pfanne erhitzen, die Zwiebelwdrfel darin 4 bis 5 Minuten glasig dinsten und danach in eine Ruhrschissel geben. Rezepten auch noch jede Menge Tipps zum Thema Fitness,

. i . . . . . . Erndhrung und Gesundheit.
Erneut einen El Olivendl in die Pfanne geben und den Knoblauch etwa eine Minute darin andinsten, ohne ihn zu braunen. Das

geraucherte Paprikapulver dazugeben und kurz mitbraten. Bohnen und Kichererbsen in die Pfanne geben, alles miteinander

vermengen und kurz erwarmen. Danach den Pfanneninhalt mit den Zwiebeln vermengen. Die Masse mit einer Gabel zerklei-

nern, salzen und pfeffern und so viel Mehl hinzufligen, bis sich aus der Masse schone Kugeln formen lassen. Falls notig, konnt C O m u Vo C 0 m
ihr hier auch noch ein Ei fur mehr Bindung dazugeben. Dann benétigt ihr zum Ausgleich allerdings noch etwas mehr Mehl. o

Die fertige Masse bis zur Weiterverarbeitung abdecken und beiseitestellen.



SMOKEY BEAN BURGER

Im Anschluss die StiBkartoffelpommes und Dips vorbereiten. Daflir den Ofen auf 200°C vorhei-
zen. Pro Person eine StiBkartoffel schalen und in ca. 1 cm dicke, lange Pommes schneiden. Mit et-
was Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen und auf einem mit Backpapier belegten Backblech fur
ca. 20 bis 25 Minuten backen. Nach der Halfte der Zeit die StBkartoffeln wenden und vor allem
gegen Ende der Backzeit den Braunungsgrad regelmaBig kontrollieren, damit die StBkartoffeln
nicht zu dunkel werden. Wenn sie schon gebraunt und knusprig sind, sind sie fertig.

Fur den Zitronen-Joghurt-Dip die Zitrone heiB abspulen, die Schale abreiben und etwas davon
zum Naturjoghurt geben. Die Zitrone auspressen und etwas Saft zum Joghurt geben.

Den restlichen Saft fir die Guacamole beiseitestellen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

-
.

Fur die Guacamole die Avocado ausloffeln und das Fruchtfleisch mit
einer Gabel sehr fein zerdricken. Eine kleine Knoblauchzehe abzie-
hen und zur Avocadocreme pressen. Mit zwei Essloffeln Joghurt, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft verfeinern.

Die Tomaten fur die Salsa waschen und in kleine Stlicke schneiden.

Die Blatter des Korianders abzupfen, grob hacken und zusammen mit
den Tomaten in eine kleine Schissel geben. Die Jalapenos fein hacken
und nach personlichem Geschmack zur Salsa geben. Mit zwei Essloffeln
Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit angefeuchteten Handen aus der Bohnenmasse 6 bis 8 Pattys formen.
Einen guten Schuss Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Patties bei mittlerer bis hoher Hitze von beiden Seiten knusprig-braun anbra-
ten. In der Zwischenzeit das Burgerbrotchen deiner Wahl auftoasten.

Einen schonen Klecks Guacamole auf die untere Brotchenhalfte streichen. Mit
ein paar Blattern gewaschenem und trocken geschleudertem Babyspinat bele-
gen. Das warme Smokey Bean Patty darauf legen und etwas Tomatensalsa und
Joghurt-Zitronen-Dip dartuber geben. Die obere Burgerhalfte auflegen un nach
Belieben mit StiBkartoffelpommes, Babyspinat und dem restlichen Babyspinat
und Zitronen-Joghurt-Dip servieren und genieBen!
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FRANK'N'FRIED F

Q’ Das Beste aus Franken in Burgerform: kleine frittierte Fischchen mit Spargel-
mayonnaise, Silvanerzwiebeln und Feldsalat zwischen Kimmel-Buns.

SCHLI BURGER

m——

Fischchen Silvanerzwiebeln
o 300 Gramm ausgenommene Kleinfische o 2 Zwiebeln
mit weniger als zwolf Zentimetern (perfekt ¢ Ein Schluck Silvaner
waren ,Meefischli“, also Lauben oder Ro- Kiimmel-Buns (Kiimmel-Brodli)
taugen. Da diese aber selten und schwer ¢ 280 ml Wasser
zu bekommen sind, gehen auch andere, o 500 Gramm Weizenmehl
auch Meeresfische) ¢ 20 Gramm Hefe
o Pflanzenfett (z.B. Sonnenblumenadl) zum o 15 Gramm Salz
Frittieren o 25 Gramm Zucker
Spargelmayonnaise o 40 ml Olivenol
o 1Ei o 10-20 Gramm Kiummel
o 100ml 0l AuBerdem
o 1 TL Senf o 100 Gramm Feldsalat (Schafmaulchen)
¢ 1Spritzer Zitronensaft
o Pfeffer
o Salz
¢ 250 Gramm Spargel Ich bin Ralf Thees, Blogger, Podcaster und Journalist. Unter
www.wuerzblog.de schreibe ich seit 2005 uber das Leben in,
Zuerst die Brodli .. ahhh .. Buns backen. Dazu das Wasser, Olivendl, Mehl und die Hefe grob vermischen, dann Salz, um und warum Wiirzburg.
Zucker und Kimmel zu dem Teig geben und alles gut verkneten - am Besten mit der Hand. Den Teig abgedeckt 90
Minuten gehen lassen, dann daraus sechs bis acht Buns formen - leicht mit Mehl bestreuen und in der Hand kneten Meine Liebe zum Kochen habe ich zum gréBten Teil in ein ei-
und rollen - und nochmal zwei Stunden ruhen lassen. Nicht zu groBe Buns formen, die gehen noch ordentlich auf. genes Blog verlagert - auf www.kochdepp.de kann man meine
Die Buns kommen fir 15 - 20 Minuten in den 200 Grad heiBen Ofen - und dann auch wieder raus. kulinarischen Triumphe und Niederlagen nachlesen.

Den hoffentlich frankischen Spargel schalen und in kleine Stucke schneiden, die man dann in leicht gesalzenem
Wasser etwa 10 Minuten kocht. Spargelstticke kalt werden lassen und dann mit dem Stabmixer purieren. In ein
schmales hohes GefiaB kommen der Reihe nach: das Ei, das O, der Senf, ein Spritzer Zitronensaft und Salz und Pfef-
fer. Einen Stabmixer auf den Boden des GefaBes stellen, einschalten und ganz langsam nach oben ziehen. Die feste
Mayonnaise unter den purierten Spargel rihren.



FRANK'NFRIED FISCHLI BURGER

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und in etwas Ol leicht andiinsten. Dann sowohl die Zwiebeln als auch
den eigene Durst mit einem kraftigen Schuss unterfrankischen Silvaners abloschen

Das Pflanzenfett in einem Topf erhitzen. Dann die kleinen Fische portio sweise in das Fett geben. Ganz.
Mit Kopf und Flossen. Mit allem. Wirklich. Nach etwa zwei bis funf Minuten (je nach GroéBe der Fische und
gewdunschter Knusprigkeit) die Fische herausnehmen und auf ein Kiichenpapier legen. Wenn man will,
kann man die Fische vor dem Frittieren noch etwas in feine Semmelbrosel walzen.

Die aufgeschnittenen Kimmelbuns mit den frittierten Fischen dicht belegen, darauf einen kraftigen
Klecks der Spargelmayonnaise, die Zwiebeln darliber und ganz oben drauf Feldsalat nach Belieben. De-
ckel drauf und schmecken lassen. , N Gud‘n!



KLOTZ BURGER

2] Q B Ein Burger der auf der Zunge zergeht: Das selbstgemachte Burgerbrotchen umgarnt ein

o) Patty aus schmackhaftem Rindfleisch, garniert mit einem Spargel-Schinken Topping

Buns*: ¢ 1Frihlingszwiebel, gehackt
o 3 EL warme Milch o 3 EL Mehl
o 200 ml warmes Wasser o Knoblauch
o 2 TL Trockenhefe Sauce / Topping
¢ 21/2 EL Zucker ¢ 6 Scheiben geraucherter Schinken
¢ 2 Eier (GroBe M) ¢ Spargel (ca. 15 Stangel)
o 4009 Mehl Typ 550 o 200ml Wasser
o 80g Mehl Typ 405 o 1 TL Honig
¢ 11/2TLSalz o Balsamico-Essig
o 80g weiche Butter o Knoblauch
Patty: o Salz & Pfeffer
700g Rinderhackfleisch Allgemein:
¢ 2Eier o Frischkase
o eine Zwiebel o etwas Salat
o Salz & Pfeffer

klotzaufklotz ist eine junge bayerische Manufaktur fur exzellente

Buns Holzprodukte. Diese werden eigens von Mathias mit viel Sorgfalt

in Eichstatt hergestellt und von Tim Uber den eigenen Onlineshop

Zu Beginn um die Burgerbrotchen (Buns) kimmern: Daftir das warme Wasser, die Milch, den Zucker und die Tro- verkauft. Zusammen arbeiten wir mit viel Herzblut und Sachverstand
ckenhefe vermengen und ca. 10 Minuten gehen lassen. Parallel schon die restlichen Zutaten abwiegen. an unserem kleinen Unternehmen.

Dann das Mehl mit dem weichen Butter und dem Salz vermengen. Danach kraftig kneten und je nach Bedarf die Mehr Informationen findest du auf unserer Website
Hefe/Wassermischung beigeben. klotzaufklotz.de und bei Facebook: facebook.com/klotzaufklotz/

Im Anschluss den Teig eine Stunde lang ruhen lassen. Daraus konnen dann acht Buns geformt werden, die mit
etwas flussigem Ei bestrichen werden. Den Burgerbrotchen noch eine kurze Ruhepause gonnen und danach dann

fur ca. 20 Minuten bei 200 Grad in den Ofen geben. k I otzq Ufk I otz -

Exzellente Holzprodukte



KLOTZ BURGER

Sauce/Topping

Fur die Sauce muss der Spargel geschalt und gestlickelt werden. Nicht vergessen: die dicken
Enden etwas abschneiden. Auch den Schinken zerkleinern. Dann in einer Pfanne eine gehackte
Zwiebel, ein bisschen Lauch, Knoblauch und den Spargel anbraten. Das Gemenge dann mit zwei
TL schwarzem Balsamico-Essig abloschen.

Im Anschluss den Honig und das Wasser nach und nach zugeben und das Gemenge verkochen
lassen. Pfeffer und Salz nicht vergessen!

Pattys

Fur die Pattys das Hackfleisch in eine Schissel geben und die zwei Eier
einschlagen. Dann sowohl die Zwiebel als auch die Fruhlingsziebel zugeben
(beides gehackt). Auch hier kann je nach Geschmack etwas Knoblauch dazuge-
geben werden. Um die Masse zu binden, je nach Bedarf Mehl zugeben. Aus der
Masse konnen dann acht Burger-Pattys geformt werden. Diese dann beidsei-
tig anbraten. Der Kern der Hackfleischkichlein kann dabei gerne leicht rosa

bleiben.

Anrichten

Sind alle Zutaten bereit, kann man nicht mehr viel falsch machen. Das Bur-
gerbrotchen aufschneiden und beidseitig mit Frischkase bestreichen. Dann
den Patty platzieren und darauf ein Salatblatt legen. Zum Schluss noch die
Spargel-Masse mit einem Loffel schon verteilen. Deckel drauf und einen guten

Appetit!

* Das Bun-Rezept ist frei nach dem Rezept ,Brioche Burger Buns“ von Uwe

Spitzmuller (highfoodality.com) kreiert.




GLUTENFRE

U2

’ Halt Korper, Hirn und Geschmacksnerven mit essentiellen Aminosauren, Vitamin B, D,

Eisen, Zink, Selen, Kalzium und Kalium fit

Red-Power Patty (ca. 6 Stiick)

¢ 4 mittelgroBe frische rote Beete
(geschalt und geviertelt)

1 Dose schwarze Bohnen 400 g abgetropft
1 Tasse gewidrfelte Shiitake-Pilze

1,5 Tassen gekochte Hirse

Y, Tasse fein geriebene Cashew-Kerne
Y, Tasse gehackte Frihlingszwiebeln

Y, Tasse geriebene Karotten

1,5 Loffel Dijon-Senf

2 EL Olivenol & Kokosfett zum Anbraten
Y, TL Zitronen-Pfeffer

Y, TL Salz

L R IR IR IR TR R - R - R IR T R R

ES RED-POWER PAITY \.

Aromatisches Patty aus roter Beete, Shiitake Pilzen, schwarzen Bohnen, Hirse & Kurkuma.

Salatbett
Knackiger Rucola -
Avocado-Scheiben
Frisch gezupften Koriander -
4-5 gebratene Shiitake- Pilze -
1-2 cm Kurkuma-Wurzel
Olivendl & Zitronensaft
Salz & Zitronen-Pfeffer
Ziegenfrischkase (mit dem Loffel zu

LR IR R - R <R o
{

Ballchen geformt)
¢ Walnisse
o Sesam
Selbstgemachte Mayonnaise

1 TL gehackte Korianderblatter o 1 Eigelb (zimmerwarm!)
1-2 Prisen Chili-Flocken (optional) o 1,5 TL Zitronensaft ~Wer steckt dahinter?
1 kleines Sttick frischen Kurkuma o 150 ml Pflanzenadl U S
(wahlweise Gewiirz-Pulver) ¢ Senf Als ehemalige ,Workaholic hatte Isabelle Blaich wenig Zeit zum
&l s v SRSl Kochen & GenieBen. Heute ist sie Gesundheits- & Fitness Coach
:UBe;::elei fur Berufstatige & Eilige. Neben Bewegung & Entspannung
o  SuBKartoffelsticks versorgt sie dich mit fitten Rezepten - passend zu deinem Zei -
fenster und Lebensstil. Auf ihrer Website www.YOathlete.com
findest Du neben lhren Kursen & Workshops kreative Anregu -
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die rote Beete-Viertel auf ein Backblech legen und mit einem Essloffel gen fiir die unkomplizierte After-Work-Kiiche.

Olivenol betraufelt fir 30 Min. gar backen. Abkihlen lassen und klein hacken. In eine groBe Schussel geben.

1-2 Essloffel Kokosfett in einer Pfanne erhitzen. Erst die Pilze mit Salz, Zitronenpfeffer und dem fein gehacktem
Kurkuma anbraten. Einen kleinen Teil der Pilze fiir das Salat-Topping bei Seite stellen. Die restlichen Pilze, Frih- at h I ete
lingszwiebeln, Karotten und Kreuzkimmel 5 Minuten bei mittlerer Hitze zusammen anbraten. AnschlieBend zur

roten Beete in die Schussel geben.

PERSONAL HEALTH TRAINING



GLUTENFREIES RED-POWER PAITY

Die Cashews im Mixer zu einem feinem Mehl zerkleinern und in eine Schussel geben. Danach
die schwarzen Bohnen zu einer cremigen Paste purieren. Cashew-Mehl, Bohnenpaste und Hirse
sorgfaltig unter das Gemuse mischen und mit Zitronenpfeffer, Salz, gehacktem Koriander und
Chili wirzen. Aus der Masse 6 feste Bratlinge formen und mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank
ruhen lassen. Diese dann kurz vor dem Servieren etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze von beiden

Seiten anbraten oder grillen, bis sie knusprig sind.

Fur die Zubereitung der selbstgemachten Mayonnaise beachten, dass alle Zutaten zimmerwarm
sind, sonst gelingt die Mayonnaise nicht! Das Eigelb vom EiweiB trennen. Das Eigelb danach in
einer Schiissel mit 1 TL Zitronensaft gut verriihren. Das Ol besonders zu Anfang ganz langsam
und tropfchenweise einrieseln lassen und immer vollstandig verrihren bis die nachste Ladung
kommt. Du solltest nur wenig Olivendl nutzen - sonst wird die Mayo zu bitter. Am besten Ole
miteinander mischen. Immer weiter so verfahren bis die Konsistenz und Farbe sich verandert hat.
Die Masse wir heller und dickflussiger. Ganz weiB wie industrielle Ma -
onnaise wird sie allerdings nicht. Zum Ende mit Zitronensaft,

Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Gebettet wird das Patty auf ein pfeffrig-knackiges Rucola-Bett
mit zarten Avocado-Streifen, gebratenen Pilzen, einem Spiegelei
und cremigen Ziegenfrischkase-Ballchen. Den Salat mit einem
Dressing aus Olivendl, Zitronensaft, Salz & Zitronenpfeffer wur-
zen. Die gebratenen Pilze, Walnlsse, Sesam und den Ziegenkase

nach deinem kreativen Muster auf dem Salat anrichten.

ity
e A L
AT s



BREW DUDES ORIENTAL STYLES

Orientalischer Lammhack-Burger mit Feta-Paprika Dip und StuBkartoffelfritten.

Zutaten (4 Personen);

100g Griechischer Joghurt
4 Brotchen, z.B. Kurbiskernbrotchen

o 1 Bund Rucola o 1/4 TL gemahlener Koriander
o 3-4 groBe StiBkartoffeln o 1/4 TL Kreuzkimmel

o 1 Zehe Knoblauch o Chiliflocken

o 1 rote Zwiebel o Salz

o 1 rote Paprika o Pfeffer

¢ 1509 Fetakase ¢ Olivenol

o

o

o

5509 Lammbhackfleisch

== Wer steckt dahinter?

SuBkartoffeln
Die Brew Dudes sind sieben Master Studenten der FHWS. Mit ganz viel Tatendrang und

Ofen vorheizen auf 180-200°C. StBkartoffeln waschen und sofern keine Bio-Qualitat garantiert ist, e e e Aad e R ommer 2015 die erste Craft-Bier-Marke

besser auch schalen. AnschlieBend auf GroBe dicker Fritten schneiden und auf ein tiefes Blech mit Oli- R LR e Brauer und den besten Zutaten,

venol geben. SuBkartoffeln dann nach Belieben mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wirzen und fir etwa R iy 2 |/te* Pale Ale auf den Bt gebracht.

20-30 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. An dem obergarigen Kreativbier mit erfrischend-fruchtigen Hopfennoten erfreuen sich

in Wirzburg u.a. die Kunden von Edeka Popp, Max Mundus, Till Eulenspiegel oder den
. Veggie Bros. Mehr feuchtfrohliche Infos unter: www.brewdudes.de und

Dip facebook.com/brewdudes.de

Die rote Paprikaschote waschen, achteln und von Kernen befreien. Von beiden Seiten 2-3 Minuten

scharf anbraten und danach in einer Schiissel mit dem grob gehackten Fetakase, der Knoblauchzehe

und dem griechischen Joghurt mit einem Handstabmixer verquirlen. Gerne mit etwas, Salz, Pfeffer und

Chiliflocken wirzen. Sollte der Dip zu flussig werden, einfach etwas Mehl zugeben und verriihren. Nu

im Kuhlschrank etwas ziehen lassen.

10



BREW DUDES ORIENTAL STYLES

Patties & Zwiebeln

In einer weiteren Schussel das Lammhackfleisch mit Koriander, Kreuzkiimmel, Chiliflocken
Salz und Pfeffer vermengen und vier Patties daraus formen. Nun von beiden Seiten 3-4 Minuten
scharf anbraten.

AbschlieBend die rote Zwiebel in dicke Ringe schneiden und etwa 3 Minuten anbraten, bis diese
glasig werden. Dazu die Brotchen aufschneiden und leicht anrosten oder einfach kurz in den
Toaster.

Anrichten

Jetzt aber ran an die Gabeln! Brotchen mit ordentlich Paprika-Feta-Dip bestreichen, gedliinstete
Zwiebel drauf, Lamm-Patty dazu und mit Rucola garnieren. Dazu die StiBkartoffeln aus dem Ofen
mit dem restlichen Dip.

Zack, feddich, lecker orientalischer Lammhack-Burger mit SuBkartoffelfritten!

Dazu empfehlen wir euch naturlich ein kiihles Brew Dudes Pale Ale. Beim Thema ,Food Pairing*
scheiden sich die Geister und letztlich kommt es auf eure individuellen Geschmacksvorlieben an.
Wir finden aber, dass der Mix aus ,SuB“kartoffeln und dem deftig orientalisch-pikanten Lam -
hack-Burger hervorragend zu unserem erfrischend fruchtigen, aber nicht zu bitteren Pale Ale
passt. ProBIERt's mal aus und lasst uns wissen, was ihr von der Kombi haltet.

Lasst es euch schmecken. Prost!
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VEGANER BURGER :

Der vegane Burger wird aus SuBkartoffeln, Kidneybohnen, Gemusewdurfeln und
J verschiedenen anderen Zutaten zubereitet.

Zutaten (4 Personen):

¢ 4 Burgerbrotchen nach Wahl ¢ 2 Strauchtomaten in Scheiben

o 600 gr. SuBkartoffeln o 4 groBe Blatter Kopfsalat

¢ 80 gr.Reis ¢ 200 gr. Guacamole

o 50 gr. Feine Gemusewdurfel (Karotte, Selle- o Salz, Pfeffer, Garam Masala (Gewtirzmi-
rie, Lauch) schung) zum abschmecken

¢ 50 gr.Zwiebelwiirfel o Etwas Ol zum Anbraten

o 50 gr. Kidneybohnen

o Etwas frischen Ingwer

o 1 rote Zwiebel in Scheiben

SuBkartoffeln waschen, schalen und im Backofen bei HeiBluft 110 °C ca. 30 - 35 min backen. Reis kochen. Gemise

und Zwiebeln fein wiirfeln. Zwiebeln in Ol andiinsten.

Die Kartoffeln je nach Belieben stampfen oder durch die Kartoffelpressen drucken. Mit den Zwiebeln, Gemduse, Reis

und Kidneybohnen mischen und mit Gewiirzen und fein gehacktem Ingwer abschmecken. In 4 gleichmaBige Por- Das Studentenwerk Wiirzburg ist an den Standorten Wirz-
tionen teilen und zu Patties formen. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Dann die Burger- burg, Bamberg, Schweinfurt und Aschaffenburg mit diversen
brétchen aufschneiden und anrésten. Den Boden mit der Guacamole bestreichen. Dienstleistungen im Bereich Essen, Beratung, Wohnen, BAfoG
und Soziales fur Studierende vertreten. In unseren Mensen
So wird der Burger gebaut: zaubern wir kulinarische Gerichte, die taglich frisch zubereitet
Zuerst der Boden werden. Kommt vorbei und genieBt unseren veganen SuBkartof-
Diesen mit Guacamole bestreichen felburger.
Darauf den gewaschenen Kopfsalat Mehr zu erfahren gibt es auf der Website:
Dann der SiiBkartoffel - Pattie www.studentenwerk-wuerzburg.de

Jetzt die Tomatenscheiben
Zum Schluss die roten Zwiebeln
Deckel drauf und ZubeiBen!
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BIENENFRUCHT BURGER

2 Q‘ Stichwort: Simplicity. Saftiges Rindhackfleisch mit Haferflocken, verfeinert durc

o suB-fruchtiges Apfel-Honig Crumble. Du brauchst nur wenige Minuten und deine Burger

schmecken kostlich!

Patties (6-8 Stiick) AuBerdem

¢ 5009 Rindhackfleisch o Brotchen deiner Wahl
¢ 1109 Haferflocken o Knackige Salatblatter
o 15g Rosinen o 1 Prise Meersalz

¢ 1Ei

¢ Olivenol

Apfel-Honig Crumble
¢ 1mittelgroBer Apfel
¢ 4Tl Honig

Fur das Apfel-Honig Crumble einen mittelgroBen Apfel reiben, 4TI Honig hinzugeben und vermengen. Eine
Pfanne auf starker Stufe ohne Ol erhitzen. Das rohe Crumble in der Pfanne verteilen und ca. 3 Min. umriihren,
bis die Apfel-Honig Mischung eine goldbraun, karamellisierte Farbe annimmt.

Fur die Patties 110g Haferflocken mit 15g Rosinen im Mixer pulverisieren. 500g Rindhackfleisch, ein Ei und da
selbstgemachte ,Mehl“ mit der Hand in einer Schussel kneten, bis sich alle Zutaten gleichmaBig vermengt ha-
ben. Mit der Masse 6 - 8 Kugeln formen und mit den Handen zu 0,5 - 1 cm dicken Patties driicken. Eine Pfanne
mit einem kraftigen Schuss Olivendl erhitzen. Die Patties von beiden Seiten knusprig braun anbraten.

Brotchen deiner Wahl halbieren, mit knackigen Salatblattern und den frischgebrutzelten Buletten belegen. Eine
Prise Salz auf die Buletten geben und eine diinne Schicht gebratenes Apfel-Honig Crumble auftragen. Fertig
sind deine Bienenfrucht Burger. Bon Appétit!

Honig verzaubert und macht gltucklich! Bienenfrucht produziert

neue Produkte rund um Honig. Wir setzen uns auch fur den Bie-
nenschutz ganz nach dem Motto ,NASCHE UND RETTE® ein.

Auf www.bienenfrucht.de kannst du einzigartig leckere Produk-
te rundum Honig kaufen. Wir spenden und zeigen dir, wie du

von zuhause aus Bienen retten kannst.

D

BIENEN
FRUCHT

NASCHE
&RETTE

13



HOT SALSA BURGER

2] Q @ Sldamerikanisches Flair bringt euch der Hot Salsa Burger mit fruchtig-scharfer

o) Salsa, einem saftigen Rinder Patty, Sprossen und frischer Avocado.

Rinder Patty (4 Stiick)

Chili Krautsalat

o 650 g Rinderhackfleisch (Fettanteil ca. o Y, Kopf WeiBkohl, in feinen Streifen geschnit-
20%) ten
o 1 kleine Schalotte, fein gehackt o 1 kleine rote Paprikaschote, in feine Streifen
o 2 Knoblauchzehen, fein gehackt geschnitten
o 1 Chilischote ohne Kerne, fein gehackt o 2 kleine Frihlingszwiebeln, fein gehackt
o 2 EL Worcestershiresauce o 2 EL frischer Koriander, fein gehackt
o frisch gemahlener schwarzer Pfeffer o 1 Chilischote ohne Kerne, fein gehackt
¢ grobes Meersalz o Y, Bio - Limette, Schalenabrieb
Salsa ¢ 2 EL frischer Limettensaft
¢ 3 mittelgroBe reife Tomaten o 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
o 2 - 5 Jalapeno Schoten (je nach Scharfegrad) o 80 ml Olivenol
'3 Y, Zwiebel o 1 EL Honig
¢ 1TL frischer Koriander, gehackt ¢ grobes Meersalz )
o 3 TL frischer Limettensaft o frisch gemahlener schwarzer Pfeffer ~Wer steckt dahinter?
o % TLSalz AuBerdem U

o 1 Avocado, langs in Streifen geschnitten
o 1 Handvoll Sprossen (Bohnensprossen,
Keimsprossen)

. Bilder die hungrig machen
. Rezepte zum Nachkochen
. Inspirationen fur eigene Gerichte

Delikatessenschmiede.de - Der GenieBerblog fur jung und alt!

Als Beilage gibt es einen frischen, knackigen Chili Krautsalat. Hierfur vermischen wir den WeiBkohl, die Paprika, die

Frihlingszwiebeln, den Koriander und die klein gehackte Chilischote in einer passenden Schissel. Fir das Dressing
vermengen wir den Schalenabrieb einer Limette mit etwas Honig, Limettensaft, Knoblauch, Salz und Pfeffer. Zuletzt
wird das Ol nach und nach untergeriihrt.

e

c‘(‘/ E5r.200
A P >
LSS

Das fertige Dressing kommt nun Gber die WeiBkohlmischung und wird gut verriihrt. Der Krautsalat wird jetzt mit

Frischhaltefolie abgedeckt, sodass er noch einige Zeit zum Durchziehen hat - idealerweise ca. 2-3 Stunden.

/
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HOT SALSA BURGER

Fur die Salsa werden die Tomaten, Zwiebeln und Jalapefo Schoten in kleine ca. 5 mm

groBe Waurfel geschnitten. Zusammen mit dem Koriander, Limettensaft und dem Salz ge-
ben wir alles in eine Servierschale und vermischen die Zutaten griindlich. Zum Abschme-
cken Limettensaft und Salz verwenden. Die Salsa kann nun bis zum Servieren abgedeckt

im Kuhlschrank gelagert werden.

Nun kiimmern wir uns um das Fleisch, unser Herzstuick des Burgers. Die fein gehackten
Zutaten werden in einer groBen Schale mit dem Rinderhack vermischt. Um das Rin-
derhack richtig abzuschmecken, konnt ihr durchaus davon probieren. Keine Angst, bei
Rinderhackfleisch ist der rohe Verzehr von kleinen Mengen vollig ungefahrlich. Bei Ge -
gel oder Schwein hingegen, raten wir davon ab. Hat das Fleisch nun die richtige Wurze,
formen wir 4 gleichgroBe Kugeln und pressen diese platt - fir eine optimale Patty-Gro-
Be konnt ihr euch am Durchmesser der Buns orientieren. Wer eine Burgerpresse hat,
verwendet naturlich diese. Um die Patties beim Braten schon flach zu halten, driicken wir

mit einem Essloffel eine kleine Mulde in die Mitte der Patties.

Das Burger-Fleisch wird nun bestenfalls in einer gusseisernen Pfanne oder auf dem Grill
bei starker Hitze von jeder Seite 3 Minuten scharf angebraten. Wahrenddessen schnei-
den wir unsere Buns auf und bestreichen die Ober- und Unterseite mit etwas Butter. Die

bestrichenen Halften werden jetzt mit der Butterseite nach unten kurz angerostet.

Um den Burger zusammenzusetzen, nehmen wir die Unterseite des Buns und legen
unser Rinderpatty darauf. Gefolgt von einem guten Kleks Salsa, 2-3 Scheiben frischer
Avocado und etwas Sprossengemuse.

Der Hot Salsa Burger mit Chili Krautsalat schmeckt in Verbindung mit einem kihlen Bier

besonders gut!

15
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KARPFEN-SAIBI

Allgemein Bun

<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o

Fur den Burger-Bun: Alle Zutaten verriihren und mind. 10 Min. durchkneten. Den Teig in Folie einwickeln und
ca. eine halbe Stunde stehen lassen. Danach den Teig in 8 gleiche Stlicke schneiden, diinn ausrollen und im

Scheureben-Zeit ist Karpfen-Saibli-Zeit. Die Kombination macht einen lauen

Sommerabend zu einem Genuss fir den Gaumen!

2 Stiick Saibling ¢ 250 g Mehl
1 Stuick Karpfen o 5 EBI. Wasser
1 Bund Friesee o 5 EBI. Milch
1 Stuick Granatapfel

1 Becher Créme Fraiche

1 Glas stiBe BBQ Sauce

1 Stuck Ei

200 g Mehl

200 g Semmelbrosel

1 Bund Staudensellerie

1 Bund Dill

schwimmenden Fett ausbacken.

Die Saiblinge mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Grill oder im Smoker durchgaren. Nach Maéglichkeit
etwas mehr Rauch darauf geben.

Den Karpfen filetieren und in ca. 0,5 cm dicke Streifen schneiden. Mit dem Ei verrihren, das Mehl und die Se -
melbrosel einarbeiten und im Fett ausbacken.

Den Staudensellerie klein schneiden und mit Dill, Salz und Olivenol marinieren.

Den Granatapfel durchschneiden und die kleinen Kerne auslosen. Mit zwei Loffeln BBQ Sauce verrthren.

Auf den gebackenen Teigfladen die Creme Fraiche anrichten, diese mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen und den

Friesee darauf legen. Dann die Saiblingsfilets auslésen und zusammen mit dem marinierten Staudensellerie in den

Burger packen. AnschlieBend das Karpfenknusper iber den Inhalt geben und mit dem anderen Teigfladen bed -

cken. Fertig! Dazu passt eine wunderbare Scheurebe.

Servus, ich bin der Fabian - Kopf von BECKtoGRILL. Ich biete Ca-

tering - meistens mit einem Schwerpunkt auf BBQ und Grillen.

Dabei ist mir Folgendes wichtig: vom Kopf bis zum Schwanz
sollte ein Tier verarbeitet werden. Mehr zu erfahren gibt es auf

meiner Website: www.becktogrill.de

PAETAN
£cK
©

Geri



WILDER BURGER

Leicht suBlicher Burger mit gepullter Wildschweinkeule, Honigbirne und
Blauschimmelkase.

Pulled Wildschwein (reicht fiir ca. 10 Burger) AuBerdem
o Wildschweinkeule ca. 2 Kg o 1 Packung Rote Beete Sprossen

o 2 Packungen Bacon o 2 Packungen Blauschimmelkase
o Gewlirze (Salz, Pfeffer, Rosmarin, Orangen- o 1 Packung Rucola
abrieb, Zitronenabrieb,) o 1 Glas Preiselbeeren
¢ ca.300ml BBQ SoBe o Burger Brotchen nach Wahl
¢ 4-5EL Preiselbeeren
Honigbirne
o 3 Birnen

o etwas Honig

Wildschweinkeule mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Zitronen- und Orangenabrieb wurzen und in Speck einwi-
ckeln. AnschlieBend bei 120°C Grill- oder Ofentemperatur auf ca. 93°C Kerntemperatur garen (Dauer je
nach Gewicht der Keule 10 -14 Stunden). Wenn die Kerntemperatur erreicht ist in Alufolie wickeln und

kurz ziehen lassen. AnschlieBend mit 2 Gabeln das Fleisch ,pullen und mit BBQ SoBe nach Wahl und

Feuer, Fleisch und Fun (-Pokal) ist alles was die Smoking Cowboys

Preiselbeeren vermengen.
brauchen. Seit 2012 mischen die 7 Cowboys und 2 Cowgirls aus

Birne schalen, entkernen und in Scheiben schneiden. Kurz von beiden Seiten angrillen und etwas R Western Style und ZalBEinaiagg) die

Honig auftragen. Wenn der Honig verlauft, eine Scheibe Blauschimmelkase auf die Birne legen und S e SRR hland auf

Unter www.smoking-cowboys.de findet ihr Infos, Bilder und Ideen
anschmelzen lassen.

fur ein perfektes Grill Erlebnis.

Burger Brotchen in der Mitte aufschneiden, beide Seiten kurz anbacken und anschlieBend die untere CS

Halfte mit Preiselbeeren bestreichen.

Nun Rucola darauf legen und mit reichlich gepulltem Wildschwein belegen. Darauf die Honigbirne mit

dem Blauschimmelkase stapeln und Rote Beete Sprossen daruber streuen. Mit der oberen Brotchenhalf-

te wird der Burger komplett. Dazu schmecken hervorragend Kartoffeltaler.

SMOKING COWBOYS

BBA TEAM
17



18

VERY BERRY BURGER

‘ Ein stiBes Haselnusspatty trifft zwischen feiner Schoko-Avocado-Creme

und gesalzener Karamellsauce auf jede Menge fruchtige Beeren.

1 Tl Meersalz (Fleur de Sel) grune Pistazien

Haselnusspatty (4 Stiick) Schoko-Avocado-Mus

¢ 100 g gemahlene Haselnlsse o 1 reife Avocado

o 40 g Haferflocken o 2 El Kakao

o 1 El Kakao 4 5-6 El Ahornsirup

o 1 Prise Salz Schnelle Erdbeersauce

¢ 1ElHonig ¢ 200 g Erdbeeren (TK)

o 3 El Erdnussmus o 1-2 Tl Puderzucker
Karamellsauce mit Fleur de Sel AuBerdem

¢ 120 g Zucker o 4 suBe Frihstlcksbagel® oder Milchbrotchen
o 120 ml Sahne o 2 Bananen

o 60 ml Wasser o 150 g frische Erdbeeren
o 2 El Honig o 125 g Himbeeren

o 2 El Butter o 125 g Heidelbeeren

o o

o o

1 Msp. gemahlene Vanille optional: essbare Bliiten

* Rezept auf www.madamedessert.de

Fur die siBen Burger Patties die gemahlenen Haselnisse mit den Haferfl cken vermengen und in der Kiichenmaschine oder
einem Standmixer fein mahlen. Mit Kakao, Salz, Honig und Erdnussmus zu einer schonen Masse verkneten. Diese dann in vier

gleichgroBe Kugeln aufteilen und mit leicht angefeuchteten Handen ca. 5-10mm dicke Patties formen.

Die reife Avocado ausloffeln und das Fruchtfleisch sehr fein plrieren. Mi Kakaopulver und Ahornsirup zu einem glatten Mus
verrthren. Fur die schnelle Erdbeersauce 200g Tiefkihl-Erdbeeren auftauen, purieren und je nach SuBe der Beeren mit etwas
Puderzucker abschmecken. Das Erdbeerpliree durch ein feines Sieb streichen und die kernfreie Sauce bis zur Weiterverarbei-
tung in einer kleinen Schussel kuhl stellen..

Fur die fein gesalzene Karamellsauce alle Zutaten, bis auf die Sahne, in eine beschichtete Pfanne geben und erhitzen. Mit
einem Holzloffel immer wieder rihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Sobald sich das Karamell honiggolden ge-
farbt hat, die Pfanne von der Platte nehmen und vorsichtig die Sahne dazu geben. Die Pfanne zurtick auf den Herd stellen und

Bonjour! Ich bin Eva, Schleckermaulchen und Chefnaschkatze

von Madame Dessert. Auf meinem Blog www.madamedessert.de

lade ich dich herzlich ein, dich in meinem kleinen Dschungel der

Genusse nach Herzenslust zu verlieren.

Zwischen Rezepten von goldbraunen Gaumenschmausen und
schokoladigen Abgriinden nehme ich dich mit auf meine

kulinarischen Abenteuerreisen.

Madame Desvder



VERY BERRY BURGER

etwas weiterkocheln lassen, bis aus dem Karamell eine homogene, cremige Sauce entstanden
ist. Die Karamellsauce zum Abktihlen in eine kleine Schiissel geben und beiseitestellen.

Im letzten Schritt die Pistazien grob hacken. Die frischen Himbeeren, Heidelbeeren und Erdbee-
ren waschen. Die geputzten Erdbeeren und geschalten Bananen in diinne Scheiben schneiden.

Zum Anrichten die stiBen Burgerbrotchen aufschneiden und leicht antoasten. Die untere Halfte
jeweils mit einem Essloffel Schoko-Avocado-Creme bestreichen. Die Creme mit Bananenschei-
ben belegen und je ein Haselnusspatty darauf legen. Eine Hand voll Erdbeerscheiben darauf
verteilen und mit Karamell- und Erdbeersauce betraufeln. Mit Himbeeren, Heidel-
beeren und gehackten Pistazien garnieren.
Zuletzt die obere Bunhalfte darauf setzen
und den Burger mit frischen Beeren und
essbaren Bllten servieren.

Bon Appétit!
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EVA'S BURGERSALAT

2 Q by Burgersalat was ist das? Selbstgemachte Sesam Buns, leckere BurgersoBe und frischer

@ gesunder Salat mit hochwertigen Hackfleisch. Geschichtet zu einem kleinen Hingucker
fur eure Gaste. Das ist der Eva’s Burgersalat!

Sesam Buns o % Zwiebel

¢ 450gMehl ¢ 1TL Ketchup

o 75ml Olivenol o 1EL Senf

o 150ml Milch o 2 Knoblauchzehen

¢ 3/4 Wiirfel Hefe ¢ 1TL Paprikapulver

o 2 EiweiB o 3 Prisen Salz

o 1TL Zucker o 2 Prisen Pfeffer

o 1TL Salz Burgersalat

o 2 Eigelb o 1 Eisbergsalat

o 1EL Wasser o 1kg Hackfleisch

o etwas Sesam o einige Gewurzgurken
BurgersoBBe o Salz, Paprika und Pfeffer
o 250ml 10% Joghurt o Y, Zwiebel

o 125ml Mayonnaise o 200gKase (z.B. Gouda)

o 1 Spritzer Krauteressig

Sesam Buns

Fur die Herstellung der Sesam Buns das Mehl in eine Schussel fullen. In die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe
hineinbrockeln. Mit der Milch UbergieBen und etwas Zucker dariber streuen, damit die Hefe Nahrung bekommt. Da-
nach mit etwas Mehl vom Schisselrand bedecken. Die Schussel mit einem Geschirrtuch abdecken und 10 Minuten
ruhen lassen bis die Hefe eine kleine Schaumkrone gebildet hat.

Die restlichen Zutaten in eine groBe Schussel geben und mit der Hefemilchmischung zu einem glatten Hefeteig
verkneten. Danach den Teig fur mindestens 30 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt, besser verdreifacht hat.

Eva ist Youtuberin und zeigt euch auf lhrer Backseite

evasbackparty.de viele Eigenkreationen ihrer gebackenen Leckerei-
en.Von herzhaften Leckerbissen bis stiBen Tortenkunstwerken ist
hier alles dabei. In Ihren kostenlosen Videoanleitungen zeigt sie euch
Schritt fur Schritt wie ihr diese leckeren Hingucker selbst nachma-
chen konnt. lhren Youtube Kanal findet ihr unter folgender Adresse:

www.youtube.com/user/evasbackparty




EVA'S BURGERSALAT

Den Teig zu neun gleichen Kugeln formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
AnschlieBend die Hefeteigkugeln mit einem Geschirrtuch abdecken und nochmals an einem war-

men Ort fur 30 Minuten gehen lassen.

Das Eigelb mit dem Wasser verriihren und damit die Brotchen bestreichen. So erhaltet ihr eine
schone goldgelbe Backfarbe. Zum Schluss werden sie mit dem Sesam bestreut. Die Brotchen
ca. 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober- und Unterhitze backen, bis sie

goldbraun sind.

SofBe

Fur die SoBe Zwiebel und Knoblauch fein hacken und mit den restlichen Zutaten verrtihren.

Burgersalat

Die Zwiebel fein hacken und in einem Topf glasig dinsten. AnschlieBend das Hackfleisch hi zugeben und
scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika pikant wirzen und abschmecken.

Die Sesam Buns einmal waagerecht durchschneiden und 5 Buns-Deckel zur Seite legen. Die restlichen
Brotchen zu kleinen Brotwdrfeln schneiden. Den Eisbergsalat im kalten Wasser waschen und in mundge-
rechte Stlcke zerrupfen. Die Gewtrzgurken in kleine Scheiben schneiden und den Kase reiben.

Fur den Burger Salat verwende ich eine groBe Glasschussel. Auf dem Boden wird die Halfte der Brotwdrfel
verteilt. Auf diese wird die Halfte des Salates verteilt und direkt darauf die Halfte der BurgersoBe. Darauf
die Halfte der Gewlrzgurken und die Halfte des Hackfleisches fullen. In er gleichen Reihenfolge wieder-
holt ihr die Schichtung mit der anderen Halfte der jeweiligen Zutaten. Zum Schluss den gerieben Kase auf
der Oberflache verteilen und mit den Buns-Deckel bedecken

Viel SpaB beim Ausprobieren und GenieBen!
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DOTTERBART - GOURMET D  —

Besorge dir Rindfleisch, Mango, Bacon und Halloumi - setze dir eine Augenklappe auf ‘
und schwinge den Sabel. Der Dotterbart - alias Gourmet D ist richtig deftig und gleichzeitig '

I -

knusprig stB.

Zutaten (2 Burger):

o 400g Rinderhackfleisch o 1 EL Honig

o 1 reife Mango o Einige Salatblatter z.B. Lollo Rosso

¢ 2 Vollkornbrétchen ¢ AuBerdem solltest du 30 ml 0I,30 g

o 150 g Halloumi Butter, Salz, Pfeffer, und Krauter/Gewtirze
¢ 200g Fruhstticksbacon wie beispielsweise frischen Koriander, Chili
o 1 Zwiebel und Oregano zu Hause haben.

o 50 ml dunkler Balsamico

o 60 g Zucker

Die Bacon Marmelade

Dazu den Bacon in dinne Streifen schneiden und in einer Pfanne anbraten. Wahrenddessen die Zwiebel

schalen und fein wurfeln. Sobald das Fett trieft und der Bacon knusprig ist, die Zwiebeln hinzugeben. Nach

etwa 5 Minuten mit Balsamico abloschen und den GroBteil des Zuckers und einen Essloffel Honig einrtuhren. SRR CoRZ RIS sen noch einmal etwas wagen

Weitere 15 Minuten simmern lassen und beiseite Stellen. und mit einem Schnellstart im Food Truck Business abheben.

Das Konzept geht auf: Hausgemachte Saucen, Bio-Brotchen vom

regionalen Backer und freundliche Piraten und Piratinnen im Truck.

Den Halloumi zubereiten . B ) .
Getreu dem Motto ,Fusion Food*“ setzen wir auf den Mix lokaler und

fremder Essenstraditionen und experimentieren mit regionalen

Auspacken und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Dann in einer Schiissel mit Ol, Krdutern und Gewiirzen . . . .
und exotischen Produkten. Weitere Informationen gibt es auf der

marinieren. Kurz vorm dem Anrichten von beiden Seiten kross anbraten. Wenn der Halloumi im Vorhinein . X
Facebook-Seite: www.facebook.de/GourmetPiratn

angebraten wird, neigt er dazu nicht knusprig, sondern ,latschert® zu werden.
GJ|P

GOURMET PIRATN
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DOTTERBART - GOURMET D

Das Rindfleischpatt

Aus dem Rinderhackfleisch zwei runde etwa 2-3 cm dicke Pattys formen. Diese werden von
beiden Seiten in einem Tropfchen Ol angebraten und in der Pfanne (oder auf dem Grill) mit Salz
und Pfeffer gewdrzt.

Die karamellisierte Mango

Mango schalen und mit einem groBen Messer Scheiben abschneiden. In eine weitere Pfanne
Butter geben und ein wenig Zucker ganzflachig verteilen. Beginnt der Zucker zu karamellisieren,
gibst du die Mangoscheiben hinein und nimmst etwas Hitze weg. Sind die Mangos goldbraun,
kannst du sie herausnehmen und die Pfanne noch fur das Anbraten des Halloumis verwenden.

Anrichten

Salat kurz abwaschen, und auf das aufgeschnittene Brotchen legen. Das Rindfleischpatty kommt
an nachster Stelle, darauf jede Menge Bacon-Marmelade. Auf dem Halloumi folgt das Highlight:
die karamellisierten Mangos.
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LITTLE ITALY BURGER

2] Q D Frische Focaccia, leckeres Tomaten-Chutney gemischt mit frischem Pesto -

) eine kleines Stlck Italien auf einem Burger.

Zutaten:

Focaccia Basilikum-Pesto

o 5009 Mehl o 60g frischer Basilikum

o 350 ml Wasser o 2EL Pinienkerne

o 6 EL Olivenal o 1/2TL Meersalz

o 2 TL Honig o 200ml Olivendl

o Y Wirfel frische Hefe ¢ 2Stk Knoblauchzehen

o 2 EL Polenta o 3EL frisch geriebener Parmesan

Tomaten-Chutney

Rindfleisch-Patty (ca. 5 Stiick

ENJOY

K

ause
o .

.

Sagaaet’

o 3 Stk Schalotten-Zwiebel o 5009 Rinder-Hackfleisch
¢ 4 Stk Knoblauchzehen o 1 EL Worcester-SoBe
¢ 3 Dosen Tomaten (geschalt und gehackt) o 1 Stk Schalotten-Zwiebel
¢ 2009 brauner Zucker o 1 Prise Salz
o 125 ml Essig o etwas Pfeffer
o 3 EL Olivenol
o 1 Handvoll Basilikum-Blatter
Mein Name ist Steffi und ich bin immer auf der Suche nach den
Foccacia

schonen Dingen des Lebens. Um diese geht es auch in meinem

Blog www.whatmakesmehappy.de. Essen verbindet die Men-

Die Hefe im warmen Wasser zusammen mit 2TL Honig auflosen und 5 Minuten ruhen lassen. Das Mehl mit dem .. . . .
schen und genau das will ich mit meinem Blog erreichen.

Salz mischen, in eine Schuissel geben und in der Mitte ein Loch formen um hier das Hefe-Wasser-Gemisch hinein-
geben. Weitere 10 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend alles zu einem glatten verarbeiten. Auf www.whatmakesmehappy.de méchte ich Euch gerne mit

Ein kleines Backblech mit etwas Olivendl einreiben und 1EL Polenta darlber streuen. Danach den Teig im Blech meiner Leidenschaft fiir das Backen und Kochen anstecken.

@)Mﬂmée&m%appy

Food & Lifestyleblog

gleichmaBig verteilen. Danach sollte der Focaccia-Teig fur ca. 1 Stunde ruhen.
AnschlieBend mit trockenen Fingern kleine Mulden (ca. 1cm tief) in den Teig dricken. Zum Schluss gleichmaBig

etwas Olivendl darauf verteilen und mit der restlichen Polenta bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C fur

ca. 20-25 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen, auskuhlen lassen und in ca. 6 gleichgroBe Stiicke schneiden.
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LITTLE ITALY BURGER

Tomaten-Chutney

Die Schalotten-Zwiebel und die Knoblauchzehen sehr klein schneiden. AnschlieBend zusammen
mit etwas Olivenol andlinsten bis sie glasig sind. Zusammen mit dem Zucker, Essig und den ge-

hackten Tomaten einkochen. Zum Schluss noch eine Handvoll klein gezupfter Basilikum-Blatter

unterrihren und nochmals fur ca. 5 Minuten weiter kochen. Danach auskuhlen lassen.

Basilikum-Pesto

Die Pinienkerne mit etwas Olivenol in einer Pfanne kurz anbraten. Danach alle Zutaten in eine

Schissel geben und mit dem Mixer fein purieren.

Rindfleisch-Pattie

Eine Schalotten-Zwiebel sehr klein schneiden. Die Zwiebeln mit dem Rinder-Hackfleisch, 1 Prise
Salz, etwas Pfeffer und der Worcester-SoBe gut vermischen. AnschlieBend zu gleichmaBigen
Pattys formen. Auf dem Grill oder in einer Grillpfanne mit etwas Olivendl scharf anbraten.

Zubereitung Burger

Parmesan grob hobeln. Ruccola waschen. Focaccia-Stlick in der Mitte durchschneiden. Die untere
Seite mit 1EL Basilikum-Pesto bestreichen. Mit Ruccola belegen und anschlieBend das Patty dar-
auf legen. Danach 1-2EL Tomaten-Chutney dartber verteilen, grob gehobelter Parmesan dartber
geben und die zweite Seite des Focaccia darauf setzten.

Lasst es Euch schmecken!
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SPICY CHICKEN AREPA - CUBAN BURGER =

Ein Burger fur alle, die es etwas ,heiBer* mogen: Mit Chillis und etwas Tabasco schaffen

Fur das Fleisch (Rub)

2 Hahnchenbrustfilets
2 TL Paprikapulver
2TL Cumin

<o
<o
<o
<o
<o

1 Messerspitze Knoblauchpulver
2 kleine getrocknete Chillies

Fur die Sauce

S OO OO O

1 Tasse Ketchup

Y, Tasse Honig

5 EL Rotweinessig

3 EL brauner Zucker
2 TL Worcestersauce
1 TL Tabasco

wir bei unserem Cuban Burger ein angenehm scharfes Geschmackserlebnis.

o n.B. Wasser

Fur den Bun (Arepa)

¢ 400 gr. Maismehl (vorgekocht)
o 700 ml Wasser

o Salz

Guacamole

1 Avocado

1 groBe Rispentomate
3 EL Joghurt

1 Knoblauchzehe

1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

S OO OO O

=Wer steckt dahinter?

Fur den Rub zunachst die Chillies kleinhacken und mit dem Paprikapulver, dem Cumin und Knoblauchpulver — —

vermischen. Die Hahnchenbrustfilest mit kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen und in einer Box mit Olivenadl

Tobias Kreckel ist Mitbegriinder der Hipster Rolle, die es sich

betraufeln. Den Rub ins Fleisch einmassieren, bis die ganze Oberflache mit Rub bedeckt ist und anschlieBend uber

Nacht durchziehen lassen.

zum Ziel gesetzt hat den osteuropaischen Kurtos Kalacs oder
auch Baumstriezel in Deutschland weiter bekannt zumachen.

Aktuell hauptsachlich auf Street Food Events unterwegs sorgt

Den Ketchup, Honig, Rotweinessig, Worcestersauce, Tabasco und den Saft der halben Zitrone in den Schnell-

das Team der Hipster Rolle dort fur die leckere Nachspeise.

kochtopf geben. Den Zucker einriihren und das Ganze mit etwas Wasser aufgieBen, so dass eine fllssige Bruhe

entsteht.

Folge der Hipster Rolle auf www.facebook.com/hipsterrolle

und du erfahrst wo gerade frisch gebacken wird.

Die durchgezogenen Hahnchenbrustfilets in den Schnellkochtopf legen, den Topf verschlieBen und auf voller

Flamme erhitzen. Am besten man stellt den Topf auf die Eco- oder untere Stufe, damit das Fleisch langsam garen

kann. Sobald der Topf den ersten Dampf ablasst auf schwache Hitze reduzieren und das Ganze ca. 1 Stunde kocheln

lassen. Danach ist das Fleisch zart und kann mit der Gabel in einzelne Stlicke gezupft werden.




SPICY CHICKEN AREPA - CUBAN BURGER

Die Garzeit des Fleischs lasst sich prima nutzen um schon einmal Zucchini und Paprika vorzube-

reiten. Einfach klein schneiden und in der Pfanne oder auch auf dem Grill braten.

Als nachstes die Avocado ausloffeln und das Fruchtfleisch mit der Gabel zu einem Brei zerdr -

cken. Die Tomaten sowie den Knoblauch in kleine Stiicke schneiden und zum Avocadobrei hinzu
mischen. SchlieBlich den Joghurt zugeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschme-
cken. Nun die Zwiebeln in Ringe schneiden, den frischen Koriander waschen, trocken tupfen und

klein hacken.

Das besondere an Arepas ist neben der Fullung der kostliche Bun aus Maismehl. Hierfur nimmt
man (ausschlieBlich) vorgekochtes Maismehl. Das gibt es in Asia Laden und ist in unseren Breiten

eigentlich nur als PAN Maismehl zu beziehen.

Das Mehl wird mit etwas Salz und dem Wasser zu einem homogenen Teig verarbeitet und ca.
15 Minuten ziehen gelassen. Danach wird der Teig in vier gleichgroBe Teigballchen geteilt, die
jeweils mit der flachen Hand zu einem Fladen (ca. 1cm dick) gedrickt werden.

In einer Pfanne etwas Ol heiB machen und dann die Fladen dazugeben. Zunachst die erste Seite
ca. 3 Minuten lang backen, dann wenden und die andere Seite fiir ca. 6 Minuten backen. Danach

wendet man nochmal auf Seite 1 und backt den Fladen fur weitere 3 Minuten.

Danach einfach die Arepas aufschneiden mit Guacamole bestreichen, das gezupfte Fleisch, die

Zwiebeln und das gebratene Gemuse auflegen und den Deckel draufpacken

Guten Appetit!
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MIDDLE EAST BURGER

Der Middle East Burger mit Sujuk, Zitronenpickle, Petersiliensalat, Tzatziki und Hummus.

28

Burgerpatties

<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o
<o

5509 Lammhackfleisch mittelgrob gewolft
2 Eier

% Bund Petersilie

2 TL Paprikapulver scharf

2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

2 gestrichene TL Salz

1 Knoblauchzehe

1 Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Y, rote Paprika

1 kleine rote Zwiebel

Sujuk

o

1609 Sujuk (tiirkische Knoblauchwurst)

Zitronenpickle

LR R R R R

1 kleine Bio Zitrone

Saft einer Zitrone

Y, rote Peperoni

12g Zucker

1 Prise Salz

1/2 TL stiBes Paprika Pulver

je 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel und Kurku-
ma

Petersiliensalat

S OO O O O

1/3 Bund glatte Petersilie
1/2 rote Zwiebel
Zitronensaft

1 Prise Zucker und Salz
Olivenol

Salz, Pfeffer

Hummus

<o

Lo R R R I

130 g Kichererbsen aus der Dose (Abtropfge-
wicht)

1 confierte oder frische Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Saft von 1/2 Zitrone

1/2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 EL Olivenol

50 g Tahini

ca. 50ml Wasser

Tzatziki

S O O O O

200g tlrkischer Joghurt 10%

je eine Prise Salz und Pfeffer

4 Salatgurke, entkernt und grob geraspelt
1/4 Knoblauchzehe fein gerieben

1 Zweig Minze und nach Belieben etwas Dill

Brioche Burgerbuns (ergibt 8 Brotchen)

Lo R R S R R TR R e R o

3 EL Milch

200 ml Wasser

80g Butter

2 TL Trockenhefe oder 10g frische Hefe

2 1/2 EL Zucker

2 Eier (GroBe M)

4809 Mehl Typ 450

11/2 TL Salz

Schwarzkiimmelsamen (gibt's im tiirkischen
Supermarkt)

Sonstiges

o

2 EL Butter

Hallo, ich bin Simone von Happy Street Kitchen. Ich habe im Mai

einen Laden am Marienplatz eroffnet und mir damit einen lang
ersehnten Traum erfullt. Mein Motto: ,Gesundes Essen soll Spa3
machen. Happy Food fur Alle!”

Mehr zu erfahren gibt es hier:
www.facebook.com/happystreetkitchen/
www.pi-mal-butter.de

www. happystreetkitchen.de

STREET |

KITCHEN

WEALTHY, FOOD, MAPFY, PECPLE




MIDDLE EAST BURGER

Wasser, Milch, Zucker und 80g Butter in einem Topf leicht erwarmen, bis die Butter
geschmolzen ist. AbkUhlen lassen bis die Flussigkeit lauwarm ist, dann die Hefe
unterrihren und 15min stehen lassen. In der Zwischenzeit ein Ei mit einer Gabel
verrthren.

Mehl und Salz vermischen und das verschlagene Ei und die Milch-Hefe-Mischung mit
einem Kochloffel verriihren bis sich alles grob verbunden hat. Nun den Teig auf die
Arbeitsplatte geben und 10min fest kneten bis er homogen und seidig ist. Den Teig
abgedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Aus dem Teig 8 Brotchen formen und auf einem Backpapier verteilen. Nochmal
mindestens eine Stunde mit einem Kichentuch gehen lassen, bis der Teig sicht-

bar aufgegangen ist. Den Ofen auf 200°C vorheizen. Das zweite Ei mit 1 EL Wasser
vermischen und die Buns kurz vorm Backen damit bestreichen und mit Schwarzkim-
melsamen bestreuen. Die Burgerbrotchen ca. 15min backen bis sie goldbraun sind.
Auskuhlen lassen.

Die Paprika und Zwiebel im Mixer mittelfein hacken. Die Petersilie fein schneiden.
Alle Zutaten fur die Burgerpatties in eine Schissel geben. Mit den Handen gut durch-
mischen. Den Fleischmix in 4 gleiche Teile teilen und lockere Patties formen. Mein
Tipp: Das Hackfleisch bei Burgern und Hackballchen sollte nie zu fein se n und beim
Formen immer darauf achten die Masse nicht zu fest zusammen zu driicken. Das
gibt dem Fleisch beim Essen einen schonen Biss. Auf dem heiBen Holzkohlegrill von
beiden Seiten stark anbraunen, dann an die Seite des Grills schieben und 2 Minuten
durchziehen lassen.

Die Sujuk-Wurst von der Haut befreien und langs in 3mm dicke Scheiben schneiden
und goldbraun grillen.

Fur das Zitronenpickle die Bio Zitrone langs halbieren und dann in sehr feine Scheib-
chen schneiden. So diinn wie maglich. Alle restlichen Zutaten mit den Zitronenschei-
ben mischen und gegebenenfalls noch etwas abschmecken.

Die Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. Mit etwas Zitronensaft, Salz und
Zucker 30min marinieren und anschlieBend im Sieb abtropfen lassen. Die Petersilien-
blatter abzupfen und im Ganzen mit Zwiebeln, Zitrone, Olivenodl und Salz, Pfeffer wie
einen Salat anmachen.

Fir das Hummus die Kichererbsen in ein Sieb geben und gut abbrausen. Die Kiche-
rerbsen in ein hohes schmales GefaB geben, Knoblauch, 1/2 TL Salz, etwas Pfeffer,
Zitronensaft, Kreuzkimmel, Sesampaste, Olivendl und Wasser dazu geben und mit
dem Stabmixer fein purieren. Ist die Masse zu fest noch etwas Wasser dazu geben.
Das Hummus soll eine cremige Konsistenz, so ahnlich wie Mayonnaise, haben.

Die Gurkenraspel fur das Tzatziki leicht salzen, 10min in einem Sieb abtropfen lassen
und das restliche Wasser mit den Handen aus den Raspeln driicken. Die Minze fein
schneiden und den Dill hacken. Die Gurkenraspel mit den restlichen Zutaten in einer
Schussel vermischen und abschmecken.

Die Burgerbrotchen auf der Schnittflache dinn mit Butter bestreichen un mit der
gebutterten Seite nach unten auf den Grill legen bis sich goldbraune Streifen bilden.
Einen Essloffel Hummus auf die untere Brotchenhalfte geben, darauf das gegrillte
Fleisch und die Sujuk-Wurst, dann einen Essloffel Tzatziki, den Petersiliensalat und
die gepickelten Zitronen. Zweite Brotchenhalfte drauf und genussvoll rein beiBen.
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DON SANCHEZ

Eine vegane Burger Kreation mit wirzigem Patty aus schwarzen Bohnen und Polenta

umhuillt von einer knusprige Tortilla-Kruste, alle Toppings super easy zuzubereiten und

die fluffig-weichen Buns gelingen auch ganz einfac

Fur die Buns (6 Stiick)
o
o

o

450 g Weizenmehl Type 505

110 ml Soja Milch (oder eine andere pflanzli-

che Milch)

110 ml warmes Wasser

2 EL Sonnenblumendl (oder ein anderes
geschmacksneutrales Ol)

2 EL brauner Zucker

1 EL Trockenhefe

1 EL fein geschroteter Leinsamen + 3 EL
heiBes Wasser (=Eiersatz)

1TL Salz

Fur die Patties

o

o
o
o

<

S O O O

30

50g Polenta Maisgries

150-200 ml Wasser

1/2 TL Salz

3/4 Dose Schwarze Bohnen (alternativ:
Kidneybohnen)

1 EL fein geschroteter Leinsamen + 3 EL
heiBes Wasser (=Eiersatz zu Bindung)
2 EL Paniermehl

1 Rote Zwiebel (mittelgroB)

2 Knoblauchzehen

1/2 Chili-Schote (frisch)

e R R - R I~ R v

o

1 Handvoll frischer Koriander

1 Handvoll Petersilie

1/2 TL Koriander gemahlen

1/4 TL Pfeffer

1/4 TL Cayenne Pfeffer

1/2-1TL Salz

1 Handvoll Tortilla Chips

3-4 EL Kerne (z.B. Sonnenblumenkerne,
Walnusse, Sesam,..)

2 EL Paniermehl

Fir den Burger

4
4

e - R R <R - R - I~ S e o

1 Avocado

3 EL (Vegane) Mayo (von den Veggie Bros,

aus dem Supermarkt oder selbst gemacht)
Saft einer Limette

Prise Salz und etwas Pfeffer

3 EL Sambal Oelek

2 Rote Zwiebeln

2 EL Sonnenblumendl

2 EL brauner Zucker

1 Tomate

Babyspinat

Kase (wer will..)

Die Veggie Bros, das sind die Kumpels Manu, Steffen & ihr Team. Seit August

2014 zeigen wir Wirzburg in unserem Laden in der Juliuspromenade wie lecker
vegetarisch-veganes Fastfood rund um die Falafel schmeckt.

Alles frisch, alles hausgemacht und alles lecker - so heiBen die Eckpfeiler
unserer ,Falasophie®. Das bedeutet: Wir bereiten alle Speisen auf unserer Karte
taglich frisch und aus ausgewahlten Zutaten zu. Neugierig geworden? Dann

kommt doch mal vorbei und probiert uns aus :=-)

Mehr zu erfahren gibt es hier: www.veggiebros.de

T. 20
+° g



DON SANCHEZ

Die Buns

Die Hefe im warmen Wasser gut auflésen. In einem kleinen Schisselchen aus Leinsamen und Wasser den Eiersatz herste -
len. In einer weiteren Schiissel die Sojamilch, den Eiersatz, Ol, Zucker und Salz verriihren. Dann die Hefe-Wasser-Mischung
unterriihren und das Mehl unterkneten bis ein homogener Teig entsteht. Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa eine
Stunde gehen lassen. Dann den Teig durchkneten und in 6 gleichgroBe Brotchen formen. Nochmal etwa 30 Minuten gehen
lassen und dann bei 180 Grad flir etwa 12 Minuten backen.

Die Patties

Polenta im Salzwasser kochen, sollte relativ fest sein. Zwiebel, Knobi, Chili und Krauter sehr fein hacken und kurz in Olivenadl
andinsten. Mit dem Purierstab die Bohnen (abgesiebt), die fein gehackten Zutaten, die Gewlirze, den Eiersatz zu einer Masse
verarbeiten, Paniermehl unterheben. Die Kerne kurz ohne Ol in der Pfanne anrésten. Die Tortilla Chips klein bréseln und mit
den gerosteten Kernen und dem Paniermehl vermischen (wenn ihr nicht alles da habt, reicht z.B. auch nur Paniermehl). Die
Bohnenmasse mit der Polenta vermengen und ein Teil der Panademischung unterheben. Dann Patties formen und im Rest

der Panade panieren. In Sonnenblumendl fur etwa 3-4 Minuten braten, dann drehen und nochmal 3-4 Minuten braten. Fertig!

Die Saucen und Toppings

Avocado mit der Gabel zerdricken und mit der Mayo und dem Limettensaft vermischen, salzen und pfeffern.

Sambal Oelek so wie es ist.

Die Roten Zwiebeln in feine Ringe schneiden und im Ol anbraten. Den braunen Zucker driiber streuen und karamellisie-
ren lassen.

Die Tomaten in dinne Scheiben schneiden.

Babyspinat waschen.

Und jetzt geht’s an den Burger...

Brotchen aufschneiden. Die untere Halfte groBzligig mit der Avocado-Mayo bestreichen. Patty drauf. Karamellisierte Zwie-
beln, Tomaten und Babyspinat drauf. Etwas Samal Oelek an den Deckel, Deckel drauf und der Burger ist fertig.
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DELI-QUE BURGER

- Q B Eine ordentliche Portion saftiges Rindfleisch dazu Zutaten mit dezenter Rauchnote in

o einem fluffigen Bun. Beeftastisc

Zutaten:

Fast’ n easy Burger Buns (ca. 10 Stiick)
500 g Mehl, Type 405

150 ml lauwarmes Wasser

50 ml lauwarme Milch

40 g Zucker

1 Waurfel Hefe

2 Eier

80 g Butter

59 Salz

1 Eigelb

LR e SR> R R SR >R - B ol

Basic BarbecuesoBe:

o 1 Stk. mittelgroBe Zwiebel
2EL.OL

1 Packung passierte Tomaten
4 EL Apfelessig

S OO O

3 EL. braunen Zucker

Fast’ n easy Burger Buns

o 2 EL. Tomatenmark

o 2 TL. Worchestersauce

o 1 TL. Paprika rosenscharf

o Salz, schwarzer Pfeffer

Pale Ale buttered Onionrings

o 1 Stk. Metzgerzwiebel

o 1 Pk. Tempuramehl

o 1Fl. Pale Ale

Smoked Aioli

o 2 - 6 Knoblauchzehen gerauchert.
o 100 ml Vollmilch (zimmerwarm)
o 200 - 250 ml gutes Planzendl
Hackfleisch-Patt

o 1,6 Kg Rinderhackfleisch (fir ca. 8 Pattys
o Salz, Pfeffer

Meine Begeisterung fur gutes Essen mochte ich mit euch teilen

und euch dabei in die Welt des Barbecues entfuhren. Dabei ver-
wende ich nur Fleisch aus der Region sowie GemUse und Salate

von Vertragspartnern meines Vertrauens. Meine hausgemachten

Mehl in eine groBe Schussel geben, in der Mitte eine Mulde bilden und das Salz am Rand dieser verteilen. Milch und

. .. . . . Gewdurzmischungen und Barbecuesaucen sind 100% gluten-
Wasser zusammen mit der Hefe und dem Zucker verrihren und 15 Minuten stehen lassen. Dann das Gemisch mit 9 °9

. N A . . . und glutamatfrei und werden natirlich mit Liebe und Leiden-
den Eiern und dem Butter in die Mulde geben und alles richtig gut miteinander verkneten (es muss ein glatter Teig g

schaft zubereitet!
entstehen).

Mehr zu erfahren gibt es auf meiner Website:

. . . . heikosbarb .d
Den Teig in 8-10 gleich groBe Teile teilen und abdrehen. Die schonsten Burgerbrotchen entstehen, wenn ihr mit cTeampEiecuede

Daumen und Zeigefinger ein Loch bildet und den Teig hindurchdruckt. So bekommt man eine tolle, gespannte

Oberflache % ;S

BARBECUE

EST. 2008
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DELI-QUE BURGER

Die abgedrehten Buns auf einem Blech mit Backpapier noch min-
destens 40 Minuten gehen lassen, mit Eigelb einpinseln und Topping
nach Wahl darlber streuen (z.B. MaisgrieB, Haferflocken, Sesam oder
Sonnenblumenkerne). Dann fir 15 Minuten bei 180 Grad backen. Richtig

fertig sind die Buns, wenn du sie in die Hand nimmst, auf den Boden

klopfst und sie sich hohl anhoren.

Basic BarbecuesoBe

Die Zwiebel schilen und wiirfeln - dann im Ol andiinsten. Passierte
Tomaten, Apfelessig, braunen Zucker, Tomatenmark, Paprika und die
Worchestersauce dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles zum kochen bringen und bei geringer Hitze kocheln lassen. Wenn

die SoBe dicklich ist, diese noch purieren. Fertig.

Pale Ale buttered Onionrings

Schone, massive Metzgerzwiebeln in etwas dickere Scheiben schnei-
den. Zwei Schalchen herrichten: eines nur mit Tempuramehl und eines
mit Tempuramehl und Pale Ale im Verhaltnis 1 (Tempura) zu 1,5 (Pale
Ale) fullen.

Zwiebelringe erst im blanken Tempura wenden dann durch das ge-
mischte Tempura/Pale Ale ziehen. Im Anschluss gleich in eine Pfanne
oder Friteuse mit ca. 180 Grad heiBem Pflanzenfett geben. Dort golden

brutzeln lassen auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Smoked Aioli
Knoblauch und Milch gut mixen und langsam Ol hinzugeben (sehr

langsam)). Fertig ist die Aioli wenn sie stockt und die gewtinschte Kon-
sistenz hat.

Das Hackfleisch-Patt

Einfach 190 Gramm Hackfleisch abwiegen und zu Kugeln formen. Nicht
kneten sondern einfach in Form bringen (per Hand oder Burgerpresse).

Pfanne auf 220 Grad erhitzen oder Grill auf zwei Zonen Hitze einrichten.

Die erste Seite 2 1/2 Minuten braten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Dann wenden und den Heukase auf die angegrillte Seite legen. Die
zweite Seite weitere 2,5 Minuten grillen - danach den Patty bei indirek-
ter Hitze ca. 5 bis 7 Minuten ziehen lassen.

Anrichten

Buns aufschneiden, etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schnittflachen goldbraun backen. Die Smoked Aioli, das Salatblatt und
das Patty mit dem Heukase nach und nach auf die untere Seite des
Buns legen. Darauf dann die geraucherte Paprika und die Onionrings
platzieren und mit der BarbecuesoBe toppen.
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BUFFALINA BURGER

A Q‘ Fruchtig frischer Burger: eine Geschmacksreise nach Italien.
@ Kochen habe ich von meiner Oma gelernt, daher halte ich es bei den Rezepten auch so

wie meine Oma - ein bisschen hiervon, ein bisschen davon..

Frisches Rinderhack Honig

Biffelmozzarella Zitronenthymian
Bunter Peffer Basilikum
Kirschtomaten
Wildkrautersalat

Zwiebeln

Kleine Burger Brotchen
BBQ Sauce
Creme Fraiche

S OO O O O

<o
<o
<o
o Meersalzflocken
<o
<o
<o

Als erstes kimmern wir uns um die Tomaten. Nach dem Waschen entfernen wir die Stiele
und geben sie in eine Aluschale wo sie dann mit etwas Honig betraufelt werden. Bevor wir
die Tomaten dann bei 180° ca. 15 min schmoren lassen, streuen wir noch etwas frischen

Zitronenthymian dartber.

Bei den Mengen ist es schon so eine Sache. Ich bevorzuge lieber kleine Brotchen und esse noch einen
zweiten Burger. Ich mochte ja die anderen Varianten aus diesem tollen Buch auch probieren. Und schlieB-

lich ist es auch Geschmackssache ob viel oder wenig Fleisch.

Fur mein Burgerpatty nehme ich, wenn moglich, Rindernacken und drehe ihn mittelgrob durch den Wolf.

Zum Formen am besten eine Burgerpresse verwenden.

Die Pattys braten wir dann auf dem Grill an und wirzen sie nach dem Wenden mit Salz und Pfeffer. Den
Blffelmozzarella legen wir auf die heiBe Seite des Pattys.
Die Zwiebeln grob wurfeln und je Burger noch drei diinne Scheiben von den Kirschtomaten schneiden.

Diese kommen zusatzlich zu unserer geschmorten Tomate auf den Burger.

Wenn unser Patty den gewiinschten Garpunkt erreicht hat belegen wir unser, mit Creme Fraiche und

BBQ Sauce bestrichenes, Brotchen mit allen Zutaten. Mit dem Basilikum nicht zu sparsam sein!

Hi! Ich bin Mathias von Burger-Party.de: mit Live-Catering vom

Grill bin ich Feuer und Flamme fur den Genuss.

burderparty

...NUR EIN GUTER BURGER-IST EIN GUTER BURGER
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