Hitten-Burger, Kaiserschmarrn, Zwetschgenréste

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

250 g Rinderhackfleisch 2 Brioche-Buns 1 mittelgrofle rote Zwiebel
1 Apfel 1 Cornichon 100 g Bergkise, Scheiben
Butter 1 TL Honig 3 EL japan. Mayonnaise
1 EL Ketchup 1 EL Apfel-Kren-Senf 1 TL Kiirbiskernol

Fiir den Schmarrn mit Roster:

300 g TK-Zwetschgen 4 Fier 4 EL Butter

125 ml Milch 80 g Rosinen 125 g Mehl

80 g Zucker 1 Péck. Vanillezucker 1 EL Puderzucker

5 Nelken 1 Prise Salz

Fiir den Glithmost:

1 Orange, Saft 1 Zitrone, Saft 500 ml Apfel-Birnen-Most
200 ml Apfelsaft 1 Zimtstange 3 Pimentkorner

10 Gewiirznelken 1 Sternanis Zucker

Fiir den Burger: Den Backofen auf 180 Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen hobeln. Aus dem Hackfleisch Billchen formen und bei
hoher Hitze in einer Pfanne mit Butter von einer Seite anbraten. Zwiebeln darauflegen und mit
einem Spatel flachdriicken.

Honig dariiber geben. Nach 2 Minuten wenden und mit einer 2 mm dicken Scheibe Bergkése
belegen.

Mayonnaise, Ketchup, Senf und Kerndl verriihren und zerhackte Cornichon unterrithren. Etwas
Butter in eine zweite Pfanne geben, halbierte Brioche-Buns mit der Schnittseite nach unten
darin anbraten.

Apfel waschen und quer in Scheiben schneiden. Entkernen und auch in der Brioche-Pfanne mit
Butter anbraten. Sobald die Buns getoastet sind, herausnehmen und beide Seiten mit Sauce
bestreichen.

Den Burger mit den Zwiebeln und dem Kése auf das Bun geben, Apfelscheibe hinzufiigen, Bur-
ger mit der zweiten Bunhélfte schlieen und in einer Snacktasche anrichten.

Fiir den Schmarrn mit Réster: Eier trennen und Eigelbe mit 40 g Zucker aufschlagen. Danach
mit Mehl, Milch und Salz verrithren. Eiweifl mit Vanillezucker steif schlagen, dann vorsichtig
unter den Teig heben. AnschlieBend Rosinen hinzugeben. 2 EL Butter in eine Pfanne geben,
Teig vorsichtig hinzufiigen und einige Minuten backen, bis Blasen am Rand aufsteigen. Pfanne
in den Ofen geben und 10-12 Minuten fertig backen, bis der Kaiserschmarrn goldbraun ist. Mit
zwei Loffeln Teig in etwa gleichméfige Stiicke reiflien, dann mit Puderzucker bestreuen.
Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und in eine Pfanne mit restlicher Butter geben. Mit
restlichem Zucker bestreuen, Nelken dazugeben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten bei
kleiner Hitze kocheln lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Gliithmost: Orange und Zitrone halbieren und auspressen. Mit Apfelsaft, Most, Zimt,
Piment, Nelken und Sternanis zusammen langsam erhitzen, ohne zu kochen. Mit Zucker ab-
schmecken. Vor dem Servieren durch ein Sieb geben.
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