
Pulled Beef Burger

Für 6 Personen
Für das Fleisch:
2 Bund Thymian 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblätter 2 EL Kümmel Salz, Zucker
750 ml Weißwein 1 kg Rinderbrust (mager) 1 TL Tomatenmark
Für die Würzbutter:
3 Stängel Basilikum 4 Stiele Schnittlauch 80 g Mandeln
5 getrocknete Aprikosen 125 g Butter 150 g Geflügelleberwurst
20 ml Armagnac
zusätzlich:
3 Flaschen- oder Eiertomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer 3 Schalotten 2 EL Sonnenblumenöl
1/2 Salatgurke 30 g Rote Bete-Blätter 6 Scheiben Tiroler Bergkäse
6 Dinkel-Burger-Brötchen

Für das Fleisch Thymian abspülen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Zwiebeln und
Knoblauch schälen, fein schneiden und in einer Schüssel mit Thymianblättchen, Lorbeerblättern,
Kümmel, 2 EL Salz, 1/2 TL Zucker und 15 ml Weißwein vermischen. Dann das Fleischstück mit
dieser Zwiebelwürzmischung einreiben, gut in Frischhaltefolie einpacken und über Nacht im
Kühlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den
restlichen Weißwein in einen Bräter gießen. Das vormarinierte Fleisch aus der Folie packen und
mit der anhaftenden Marinade in den Bräter legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8-9 Stunden weich
schmoren.
Basilikum und Schnittlauch abspülen trocken schütteln und fein schneiden. Die Mandeln in ei-
ner Pfanne ohne Fett rösten, dann fein hacken. Die Aprikosen sehr fein schneiden. Die Butter
mit dem Handrührgerät schaumig schlagen. Geflügelleberwurst und Armagnac dazugeben und
zu einer geschmeidigen Masse vermengen. Die Kräuter, Mandeln, Aprikosen zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Würzbutter im Kühlschrank bis zur Verwendung kalt stellen.
Die Tomaten blanchieren, die Haut abziehen und in Viertel schneiden. Rosmarin und Thymian
waschen, trocken schütteln. Tomatenviertel mit den Kräutern auf ein Backblech geben, mit Salz
und Pfeffer würzen und im Ofen bei 80 Grad 30 Minuten trocknen lassen. Die Schalotten schä-
len, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Sonnenblumenöl goldgelb anbraten. Dann
abkühlen lassen. Die Gurke waschen und in dünne Scheiben schneiden. Die Rote Bete-Blätter
abspülen und trocken schleudern.
Wenn das Fleisch so weich gegart ist, dass es sich abzupfen lässt, aus dem Bräter nehmen. In
einem Topf 1 TL Tomatenmark mit 1 EL Zucker anschwitzen, den Bratfond aus dem Bräter an-
gießen und sämig einkochen. Die Käsescheiben nebeneinander in eine beschichtete Pfanne geben,
die Scheiben sollen sich nicht berühren. Wenn die Scheiben schmelzen und sich an den Rändern
eine Kruste bildet, den Käse vorsichtig wenden, auf dieser Seite noch kurz schmelzen lassen,
dann die Käsechips aus der Pfanne nehmen. Die Brötchen halbieren, auf der Unterseite mit
je 1 EL vom eingekochten Bratensaft bestreichen, darauf Rote Bete-Blätter, Gurkenscheiben
und Tomaten geben. Das Fleisch abzupfen und darauf geben, auf das Fleisch je 1 EL Würz-
butter, Schalottenringe und 2 Käsechips geben, mit restlichem Bratensaft beträufeln, mit dem
Brötchenoberteil abdecken und servieren.

Zusatzrezept Dinkel-Brötchen:
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500 g Dinkelmehl, 20 g Hefe, 1 Prise Salz, 40 ml Wasser, 2 EL Olivenöl
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt
ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann nochmals durchkneten und wieder
abgedeckt 30 Minuten gehen lassen. Dann den Teig in 8 gleich große Kugeln formen und auf
ein bemehltes Backblech geben. Die Teigkugeln längs mit einem Messer einschneiden, mit einem
sauberen Küchentuch abdecken und 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Das Tuch entfernen und das Blech mit den Teigkugeln ca. 25 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen.

Rainer Klutsch am 23. November 2015
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