Kasseler-Burger mit Malzbier-Zwiebeln

Fiir 2 Portionen:
Fiir das Kasseler:

300 g Kasseler am Stiick 1/3 Flasche Malzbier 250 ml Rinderfond
Fir die Malzbier-Zwiebeln:

2/3 Flasche Malzbier 1 grofle Zwiebel 01

Fiir die Plaumen-Senf-Mayo:

30 g Mayonnaise 20 g Plaumenmus 10 g Dijon-Senf

1 Schuss Balsamico-Essig Salz, Pfeffer

Fiir den Burger:

2 Vollkorn Burger Buns 80 g Gorgonzola 2 Handvoll Feldsalat
2 EL Dijon-Senf Ol

Fiir das Kasseler:

Fond und Malzbier in einen Topf geben und auf kleiner Stufe heifl werden lassen. Kasseler
in diinne Stiicke schneiden und im Fond ziehen lassen.

Fiir die Malzbier-Zwiebeln:

Zwiebel schilen, in dicke Ringe schneiden und mit einem Schuss Ol in der Gusspfanne auf
mittlerer Hitze 6 Minuten anrdsten. Malzbier hinzugeben und einkocheln lassen, bis die
Ringe weich sind.

Fiir die Plaumen-Senf-Mayo:

Mayonnaise, Plaumenmus, Senf und Balsamico miteinander verriithren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir den Burger:

Feldsalat waschen, Bun halbieren und in der Pfanne mit einem Schuss Ol 1 Minute an-
rosten.

Gorgonzola in die Pfanne geben und schmelzen lassen.

Bun-Hélften grofiziigig mit der Pflaumen-Senf-Mayo bestreichen.

Feldsalat auf den Boden geben. Kasselerscheiben darauf stapeln. Dabei zwischen die Lagen
einen Klecks Senf geben. Mit Gorgonzola und Zwiebeln toppen.

Frederik Wufller am 17. Februar 2025



