Burger

Fiir 4 Person
Fiir das Ketchup:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni
2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

600 g Spitzkohl 2 Mohren Salz

1 EL heller Balsamico % Zitrone 1 EL Honig
100 g Doppelrahmfrischkise 1 EL scharfer Senf 6 Datteln

% Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 EL Senf

Salz 1 Msp. Harissa 1 Msp. Honig
2 TL Zitronensaft 100 ml Sonnenblumensl

Fiir die Burger:

500 g Rinderhack Salz Pfeffer

2 EL Olivenol

zusétzlich:

4 Burger-Brétchen 1 Bund Rucola 1 Tomate

1 rote Zwiebel

Fiir das Ketchup Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Peperoni waschen, der
Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen. To-
matenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen. Balsamico und Honig untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ketchup ca. 20 Minuten offen leicht kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren.

Fiir den Salat den Kohl putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Den Kohlkopf halbieren, Strunk
und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden.
Mohren putzen, schiilen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

Kohlstreifen und M6hrenraspel mit eine guten Prise Salz und Balsamico in einer Schiissel mi-
schen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit Honig, Frischkése und Senf vermischen und unter das
Gemiise mischen.

Datteln fein schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Datteln und Krauter unter den Kohlsalat mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Mayonnaise die Knoblauchzehe schilen und grob wiirfeln. Eigelb, Senf, Salz, Harissa,
Honig, Knoblauch und Zitronensaft in einen hohen Piirierbecher geben und mit einem Stabmixer
fein mixen.

Das Sonnenblumendél langsam im diinnen Strahl zugeben, dabei den Mixstab von unten nach
oben aus dem Becher ziehen. Die Mayonnaise abschmecken und kiihl stellen.

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und nur leicht vermengen, nicht verkneten. Aus
jeweils 125 g Hackfleisch Burger-Patties formen. Dafiir die Hackmasse am einfachsten jeweils in



einen Anrichtering von ca. 8 cm geben, ganz leicht andriicken und dann den Ring hochziehen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackfleisch-Patties darin von beiden Seiten etwa 4
Minuten braun braten. Wenn man das Hackfleisch nicht medium, sondern durchgebraten mag,
dann auf jeder Seite nochmals etwa 1 Minute l&nger braten.

Die Burgerbrétchen halbieren, nach Belieben in einer Pfanne die Brétchenhélften in einer Pfanne
anrosten.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln, Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Die rote
Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden

Die Unterseiten der Broétchenhélften mit der Mayonnaise bestreichen, darauf die gebratenen
Patties geben, diese mit Ketchup bestreichen. Nach Belieben Rucola und/oder Tomatenschei-
ben und Zwiebelringe darauf geben. Die Brotchendeckel darauflegen und den Coleslaw dazu
servieren.
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