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AM ANFANG WAR..

Hamburger oder auch nur Burger: ein
Stiick gewolftes Fleisch zwischen zwei
Brotchenhadlften, das Nationalgericht der
Amerikaner, vor liber 100 Jahren erfunden
- ja, aber von wem eigentlich?

LOUIS UND DER SCHNELLE GAST

New Haven/Connecticut, das Restaurant
Louis Lunch im Jahr 1900. Hier soll der
deutschstammige Louis Lassen den Ham-
burger erfunden haben, 100 g gehacktes
Fleisch in Toastbrot mit Tomate und Zwiebel.
Die Legende besagt, dass ein eiliger Gast et-
was Schnelles zum Mitnehmen haben wollte.
Lassen hackte daraufhin ein Steak, packte es
zwischen zwei Toastbrotscheiben — der Ham-
burger war geboren. Jedoch gibt es dartiber
hinaus noch mehr Theorien und ,,Erfinder®, die
den Titel des Hamburger-Entdeckers fiir sich
beanspruchen. Die Stadt Hamburg wird eben-
falls genannt, denn dort gibt es den Snack
»,Rundstiick warm®, ein Brotchen (Rundstiick)
mit einer Scheibe Fleisch mit Bratensof3e ser-
viert. Das Rezept soll mit deutschen Einwan-
derern in die USA gekommen sein.

VOM HAMBURGER ZUM BURGER

1885 wollen die Menches Brothers den Ham-
burger erfunden haben, damals noch Hambur-
ger genannt, heute verkirzt auf ,,Burger®. Die
Brider verkauften in Erie County auf ei-

nem Jahrmarkt in der Nahe des Stadt-

chens Hamburg /New York, das nach der
deutschen Stadt benannt wurde, Schweine-
braten, und als dieser ausging, nahmen sie
stattdessen Rindfleisch und packten es in
Brotchen. Aufgrund der Nahe zu Ham-
burg/New York bekam das Ganze den Namen
Hamburger.

DAS LUXUSGUT MIT SLANGNAMEN

Eine schriftliche Quelle ist ebenfalls be-
kannt, 1842 ist der Begriff ,Hamburger Steak“
in einem Kochbuch erwéahnt. Das Hacksteak
war auch als Steak Hamburger Art be-

kannt. Fakt ist: Immer wieder taucht der Ham-
burger in Verbindung mit der Stadt Ham-
burg auf. Es war wohl so, dass bei der
Besiedlung der USA importiertes Rindfleisch
vornehmlich tiber den Hamburger Hafen
transportiert wurde. Fleisch war zu dieser
Zeit ein Luxusgut und bekam aufgrund der
Herkunft bzw. des Umschlagpunktes den um-
gangssprachlichen Slangnamen ,,Hamburg* —
als Klassifizierung fiir besondere Qualitat.
Charlie Nagreen, auch bekannt als ,,Hambur-
ger Charlie, behauptet ebenfalls, der Erfinder
des Hamburgers zu sein. Nagreen verkaufte
1885 auf dem Jahrmarkt Seymour Fair Sand-
wiches mit Fleischballchen. Er wollte

den Kunden das Leben erleichtern, indem er
die Fleischballchen zwischen Brotscheiben
packte, damit diese die Sandwiches beim He-
rumlaufen gut essen konnten. Der Letzte im
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Reigen derer, die die Erfindung fiir sich bean-
spruchen, ist Oscar Bilby. Er soll am 4. Juli
1891, dem Nationalfeiertag der USA, auf sei-
ner Farm eine Party gefeiert und dabei
Fleisch im Brotchen serviert haben. Nachdem
der Hamburger erfunden war, wurden ver-
schiedene Zubereitungsvarianten erdacht und
nattrlich auch Varianten bei den Brétchen
und Patties. Das Lokal Dyer’s Burgers bean-
sprucht fir sich, 1912 erstmals Burger in einer
gusseisernen Pfanne gebraten zu haben.

DER HAMBURGER IM TARNMANTEL

Die Firma White Castle — gegriindet 1921

in Wichita/Kansas - ist wohl die dlteste
Burger-Kette und bertihmt fir ihre kleinen
viereckigen Burger, die auch Slyder oder
Slider genannt werden. Revolutiondr war
damals, dass White Castle fiinf Locher in die
Patties driickte, sodass sie nicht gewendet
werden mussten.

GOTT SEI DANK!

Wahrscheinlich wird sich die Erfindung

des Hamburgers nie hundertprozentig kla-
ren und belegen lassen, denn keine der Par-
teien, die sich als Pionier sieht, wird von ih-
rem stolzen Standpunkt abriicken. Aber wer
auch immer, Gott sei dank hat jemand den
Burger erfunden, denn sonst kénnten wir
ihn heute nicht essen, und es wiirde dieses
Buch nicht geben.

VORWORT

Wir wissen, was Sie jetzt denken. Noch so ein Buch iiber Burger? Uberfliissig? Redundant?
Oder schlimmer - schlicht einfallslos? Das mag so scheinen, aber wir hatten keine Wabhl. Die Bi-
cher, die wir (tatsachlich ausnahmslos alle) zu diesem Thema gekauft und verschlungen haben,
waren sicher nett, aber immer fehlte uns etwas. Man kann dariiber jammern oder eben etwas
dagegen unternehmen. Wir waren so bescheiden zu glauben, dass wir doch einfach selbst das
letzte und damit vollkommenste Buch zu diesem Thema schreiben sollten. Und so ist Burger
Unser entstanden: in dem Wunsch, ein giiltiges Standardwerk zu verfassen und somit unserem
Lieblingsgericht eine Kathedrale zu bauen. Umfassend, aufregend und ein bisschen verriickt
vielleicht (so wie die Autoren). Ein Buch, das sowohl Burger-Professionellen zur Inspiration die-
nen moge als auch Burger-Novizen eine hilfreiche Anleitung fiir den Eintritt ins Burger-Paradies
an die Hand gibt.

Diese frommen Worte dirfen aber nicht dartiber hinwegtduschen: Der Schliissel zu perfektem
Burger-Genuss ist schlicht, die Grundbestandteile zu perfektionieren. Der lohnenden Mihe eines
selbstgebackenen Buns in jeglicher Ausfiihrung (liber 7.9000 Kombinationen sind moglich!) wid-
men wir uns in Kapitel 1. Dem Zentrum des Burger-Universums: dem Fleisch bzw. den Cuts na-
hern wir uns in Kapitel 2, hier werden Kenner insbesondere die Aspekte Fettgehalt und selbst
wolfen wiederfinden! In Kapitel 3 werfen wir einen Blick auf die besten Blends ftir Burger und
stellen fest, dass es nicht immer Rind sein muss. Mehr als 30 SoBen und 50 knackige Beilagen
bekommen selbstverstandlich ebenfalls eigene Kapitel. Wir zerpfliigen die Grundbestandteile so-
mit auf mehr als 100 Seiten. Und das nicht ohne Grund: Wer gerne selbst seinen perfekten Bur-
ger kreieren mochte, findet hier eine ernsthafte Burger-Bibliothek.

Unsere fundamentalen Glaubenssatze haben wir in den 10 Burger-Geboten festgehalten. Wer sie
bricht, begeht eine schlimme Siinde und verldasst den Pfad der Burger-Tugend. Spal3 beiseite,
aber je tiefer man in die Burger-Perfektion eintaucht, desto philosophischer wird es. Irgendwann
kommt es dann zu Glaubensfragen. Das hat uns irritiert. Wir wollten — bei aller Offenheit fir Ge-
schmacksfragen - Klarheit tiber Fakten. Deshalb haben wir Professor und Wissenschaftler Tho-
mas Vilgis gebeten, die Ratsel der Burger-Physik — soweit erforscht — flir uns zu entschlisseln.
Herausgekommen ist expliziter Burger-Nerdkram (achtet auf das Glihbirnensymbol) und einige
Uiberraschende Erkenntnisse, die sich dem geneigten Leser offenbaren werden.

Natirlich darf auch ein Haufen grandioser Burger-Kompositionen (sogar vegan und auch mal
siiB) nicht fehlen. Im sechsten Kapitel zeigen wir insgesamt 70 Rezepte, die den Burger-Himmel
auf Erden verheiBBen. Fur die fabelhaften Fotos haben wir und insbesondere der geniale Daniel
Esswein ganz schon geschwitzt. Eventuelle Abbissspuren bitten wir héflich zu entschuldigen.
Wem das alles zu anstrengend ist, fir den bieten wir am Schluss eine Auswahl gbttlicher Bur-
ger-Laden, die ihr Handwerk verstehen.

Alles in allem haben wir unsere Burger-Beichte abgelegt. Nicht mehr und nicht weniger. Amen.

Nicolas Lecloux & Hubertus Tzschirner




BEDIENUNGSANLEITUNG

WIE BENUTZT MAN DIE
REZEPTE UND DAS BUCH?

1 Zuerst einmal einen Gesamteindruck des
Werks verschaffen. Danach das passende
Burger-Rezept aussuchen. Ja, die Auswahl ist
nicht ganz einfach, am besten probiert ihr
sie alle nach und nach aus und gebt uns via
facebook (www.facebook.com/BurgerUnser)
Feedback dazu.

Z Der erste Schritt ist die Wahl des richtigen
Buns (= Brotchen). Wer keine Lust hat, sich

selbst ein Rezept auszusuchen, berticksichtigt
einfach unsere Empfehlung in den Rezepten.
Neben unseren drei Lieblings-Grundrezepten
ab Seite 20 haben wir fiir die Fortgeschritte-
nen viele weitere Varianten ausgearbeitet, der
eigenen Kreativitat sind jedoch keine Grenzen
gesetzt. Grundsatzlich unterscheiden wir zwi-
schen den drei Ts (Taste, Textur und Topping),
dem Geschmack, den Farbe bringenden und
einzuarbeitenden Zutaten.

3 Es empfiehlt sich, zuerst die Buns zu ba-
cken, um dann die Fleischpatties perfekt auf
deren Durchmesser abzustimmen. Da das
Fleisch beim Braten immer um ca. 20 Prozent

schrumpft, sollte das rohe Patty vom Durch-
messer her ca. 1 bis 2 cm groBer sein.

4 Zweiter Schritt ist die Frage, welche Zu-
sammensetzung das Patty haben soll, also
welchen Blend man verwenden méchte. Auch
hier konnt ihr selbstverstédndlich unserer Emp-
fehlung im Rezept folgen. Kenner finden im
Theorie-Teil auf Seite 62 ff. drei empfohlene
Beef-Blends, die genial gut sind. Mdchte man
mehr Abwechslung, kommen natirlich weite-
re Blends vom Schwein, Kalb, Lamm, Wild,
Geflugel, die vegetarischen, veganen und die
Fischpatties ins Spiel. An dieser Stelle sei noch
einmal erwahnt, dass fertiges Supermarkt-

hackfleisch geschmacklich nattrlich keine Op-
tion ist. Geht zum Metzger eures Vertrauens

und lasst euch Stiicke mit einem ordentlichen
Fettgehalt (20 bis 30 Prozent) frisch durch den
Fleischwolf drehen. Ihr werdet es uns danken!

5 Tipp: Die verschiedenfarbigen Bander
(Lesezeichen) helfen, die entsprechenden
Rezeptseiten immer schnell wiederzufinden
und alles auf einen Griff parat zu haben.

6 So viel zu den Vorbereitungen, jetzt kann
es endlich an das eigentliche Rezept gehen.
Am besten einfach die Zutatenliste abfoto-
grafieren, kopieren oder herausschreiben und
einkaufen oder bestellen gehen. Wenn ihr
manche Dinge nicht kennt, entweder im Glos-
sar nachschauen oder ggf. unsere Alternativen
verwenden — und nicht gleich fluchen.

7 Der Weg zum Burgergenuss ist immer der
gleiche: erst die Buns backen, nebenbei das
Hack vorbereiten oder gar schon formen und
dann das restliche Rezept abarbeiten. Wenn
ihr 6fter Burger machen mochtet (sollte ab
jetzt in den wochentlichen Speiseplan aufge-
nommen werden), solltet ihr die Grundzutaten
wie SoBen (besonders Ketchup und Mayo) in
groBeren Mengen vorbereiten. Die Buns las-
sen sich, wenn sie frisch und abgekiihlt sind,
auch wunderbar einzeln einfrieren (bitte nicht
die Buns vom Vortag dann doch noch einfrie-
ren, sie schmecken frisch einfach am besten).
Selbst gebacken sind die Buns zwar grandios,
aber durch den Verzicht auf Triebmittel und
Konservierungsstoffe halten sie nicht so lange
wie gekaufte. Also ist schnelles Handeln ge-
fragt, um die beste geschmackliche Qualitat
zu erhalten. Wer zufillig einen Schockfroster
zur Hand hat, sollte diesen unbedingt dazu
verwenden. Wer noch keinen hat: In sieben
Minuten (wir haben das gestoppt) ist ein gan-
zer Kasten Bier akkurat runtertemperiert und
kalt genug, um den perfekten Biergenuss zu
garantieren. Jeder sollte also einen Schock-
froster haben. ;)

8 Ein wichtiger Punkt ist auch, euch zu tber-
legen, wie und vor allem mit welchem Tool ihr
das Patty zubereitet. Braten vs. Grillen ist al-
lerdings auch ein wenig vom Wetter abhadngig.
Nicht immer ist der Grill die beste Wahl, denn
nicht alle Rezepte funktionieren geschmack-
lich mit zu starken Grill- und Réstaromen.
Hier konnt ihr ebenfalls unseren Empfehlun-
gen im Rezept folgen oder euch auf euren
eigenen Geschmack verlassen. Wir haben das
Anbraten oder Grillen in den Rezepten selbst
nicht beschrieben, da hier jeder seine eigene
Art der Zubereitung entsprechend dem ge-
wiinschten Garpunkt wahlen muss. lhr findet
aber Tipps und Tricks ab Seite 52 ff.

9 Zu guter Letzt stellt sich noch die Frage
der Beilage, wenn es diese Giberhaupt braucht.
Die Beilage kann natirlich auch der zweite
oder dritte Burger sein. Weitere geniale Beila-
gen findet ihr ab Seite 82 ff.

1 0 In jedem Fall viel SpaB3 beim Burger-
genuss!

NﬂTZI.IC[IES UND
GRUNDSATZLICHES ZU
DEN REZEPTEN

1 Was hat es mit dem Emblem bzw. dem
Stempel bei den Rezepten auf sich? Das ab-
gebildete Tier zeigt die verwendete Pattyart.
Der Sauereifaktor beim Essen benétigt keine
weitere Erklarung, das wird klar, wenn ihr in
den fertigen Burger bei3t. Der Level verweist
auf den Schwierigkeitsgrad, bezogen auf die
Zubereitung.

2 Bevor ihr den Patties auf dem Holzkohle-
grill ordentlich Roststoffe verpassen kénnt,

misst ihr diesen natirlich mit entsprechen-
dem Vorlauf anheizen und auf Betriebstempe-
ratur bringen. Hier bietet der Gasgrill deutli-
che Vorteile, zumindest was die Schnelligkeit
des Aufheizens betrifft. Gleiches gilt auch fur
das Backen der Buns. Vergesst nicht, den
Backofen rechtzeitig vorzuheizen.

3 In den Rezepten werden oft Knoblauch

und Zwiebeln verwendet. Wir gehen nattirlich
davon aus, das ihr diese vor der eigentlichen
Zubereitung immer von der Schale befreit, und
haben das nicht extra in den Rezepten er-
wahnt. Gleiches gilt fir die Verwendung von
Salaten oder Krautern. Auch hier haben wir
nicht jedes Mal erklart, dass ihr diese zuvor
immer grindlich waschen und dann trocken
schiitteln solltet.

4 Vor der Zubereitung von Gemise und
Obst muss dieses natdrlich stets griindlich
gewaschen (idealerweise unter warmem,
flieBendem Wasser) und geputzt werden.

5 Als optimale Grilltemperatur fur die Patties
empfehlen wir 210 °C bis 250 °C. Damit ihr
schnell eine Knusprigkeit erreicht, ohne die
Burger innen tot zu garen ...

Auch beim Frittieren spielt die Temperatur
eine wichtige Rolle, hier empfehlen wir eine
Temperatur von 165 °C.

6 Was sind die Wissen-statt-Glaube-Seiten?
Die Wissen-statt-Glaube-Seiten sind schwarz
hinterlegt und bieten euch die volle Hinter-
grundinformation. Fir alle Nerds unter euch,
denen glauben nicht reicht, die verstehen
wollen, was wie warum passiert, hat Prof. Dr.
Thomas Vilgis die Dinge wissenschaftlich
unter die Lupe genommen.

7 Die Bun-Rezepte ergeben 10 bis 12 Buns,
die Burger-Rezepte sind flir 4 Personen!



DAS BUN

»My anaconda don’t want none unless you’ve got buns hun!”

as ideale Bun ist wie der beste Freund. Das
heiBt, es ist immer fiir dich da, du kannst
dich darauf verlassen, wenn es hart auf
hart kommt, aber wenn du im Club mit dei-
nen Breakdance-Moves die Rothaarige be-
eindrucken willst, hilt es sich dezent im
Hintergrund und stiehlt dir nicht die Show.
Nic Lecloux, 2014

STAR TREK

Ubertragen auf den perfekten Burger, heif3t
das konkret: Ein gutes Bun broselt auch bei
austretendem Fleischsaft nicht auseinander, ist
aber gleichzeitig zuriickhaltend in Geschmack
und Konsistenz, um dem Beef bzw. Patty nicht
die Show zu stehlen. Fir alle, die noch ,,Star
Trek“ kennen: Es ist ein brotiger Commander
Riker fiir den Beef-Captain Picard.

12

DER STILLE HELD DES BURGERS

Wir beginnen mit diesem ersten Kapitel fur
das Bun nicht zufallig. Wir wollen eine Lanze
fir das Burger-Brotchen brechen. Denn ein
gutes Bun ist der stille Held des Burgers. Alle
feiern das gegrillte Fleisch, aber wer hilt alles
zusammen? Wer nimmt den Fleischsaft auf
und sichert die strukturelle Integritat? Richtig:
das Bun. Es hat einen anspruchsvollen Job,
und es wird ihm selten gedankt.

PAPPKAMERADEN

Gemessen an diesen Anforderungen, tber-
zeugt das, was heute im Supermarktregal liegt,
leider keineswegs: Diese Pappkameraden
trocknen schnell aus, bei Kontakt mit Fleisch-
saft zerbroseln sie, und wer sich traut, einen
Blick auf die Zutatenliste zu werfen, entdeckt
Fragwirdigkeiten a la Mono- und Diglyceride
von Speisefettsdauren, Emulgator Diacetylwein-
sdureester von Speisefettsduren etc.

LOB UND ANERKENNUNG

Wir geben hier kiihn ein Versprechen: Wer
sich einmal die Miihe macht, sich an selbst ge-
backenen Burger-Buns zu versuchen (und sich

an unsere Tipps halt), wird fortan niemals
mehr Supermarktware akzeptieren. Once you
bake self, you can never go back. Wir méchten
also ausdrticklich davor warnen ...

Denn auch wenn die Teigzubereitung und
das Backen an sich ein bisschen Ubung ver-
langen, so ist der Gewinn ungleich gréBer.

Die Vorteile in Kiirze:

a) das klar tiberlegene Geschmackserlebnis,
b) der Duft in der eigenen Backstube und

c) die nicht zu unterschatzende Wohltat des
Lobs und der Anerkennung von den geneigten
Konsumenten (allesamt mit hochgezogenen
Augenbrauen und einem schrillen ,Woooow,
sin i ewwa selbbt gebaaen?!).

ALLES ANDERE IST BULLSHIT

Gerade die besseren Burgerbratereien der Re-
pubik haben genau diese Erfahrung gemacht,
und wenn sie nicht selbst backen, so lassen sie
zumindest den lokalen Backer um die Ecke -
nach eigenem geheimen Rezept — die Buns
taglich frisch zubereiten. Neben frisch gewolf-
tem Fleisch aus artgerechter Haltung ist das
selbst gebackene Bun aus ehrlichen Zutaten
die notwendige Komponente fiir ein groBarti-
ges Burger-Erlebnis. Klar, wer Burger ernst
meint, macht die Buns selbst. Alles andere ist
Bullshit. Sorry!

BUNS HERSTELLEN

1 DAS WIRD BENOTIGT
Alle Zutaten bereitstellen und auf Vollstin-
digkeit priifen.

2 DER GANG DER HEFE

Die Hefe mit etwas Zucker und Mehl mi-
schen, damit diese die Hefe aktivieren und
sie gut gehen lassen. Die bengtigte Milch
leicht erwdrmen (45 °C).

3 NACHSTER SCHRITT
Weiche Butter mit dem Salz in das restliche
Mehl einkneten.

4 ALLES VERMISCHEN
Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten.

5 TURN IT, TURN IT!

Die Masse ausgiebig kneten, um einen
homogenen, glatten und glinzenden Teig
zu bekommen.

6 REIN IN DEN TEIG!

Nach Belieben feste Geschmacks- und
Texturgeber wie Niisse oder Kerne gut in
den Teig einarbeiten.

7UND JETZT WACHSE ICH

Den Teig mindestens 45 Minuten abge-
deckt an einem warmen Ort ruhen und
gehen lassen, bis er sein Volumen ver-

doppelt hat.




VEGANER BUN

Auch der vegane Bun muss sich nicht hinter seinen mit Eiern und Butter zubereiteten Kollegen
verstecken, er reiht sich vielmehr auf Augenhohe in die Top-3-Bun-Rezepte ein und steht in
Geschmack und Textur den anderen Vertretern in nichts nach. Er ist eben ein wenig anders
oder besser gesagt: besonders.

Wir haben auch in den anderen Teig-Rezepten die Schliisselzutaten Butter, Ei, und Milch gegen
die veganen Vertreter Olivenol und Sojamilch ausgetauscht. Die Ergebnisse waren ebenfalls
durchaus sehr gut und eben anders. Wer es noch gesiinder mag, sollte die Dinkelmehlsorten
1050 und 630 verwenden.

Ergibt 12 Stiick a 80-85 g
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LUTATEN

50 ml Wasser

2 EL Rohrohrzucker

310 g Mehl, Type 405

250 g Mehl, Type 550 und etwas zum
Bemehlen

1 Pck. Trockenhefe

1 EL Kakaobutter, weich

3 EL Olivenol, nach Belieben auch ein
anderes

8 g Meersalz

260 ml Sojamilch

2 EL Sojasahne

VOR DEM BACKEN

etwas Sojamilch
1 Prise Meersalz

Topping optional je nach Rezept und Laune

Sojamilch und Meersalz in einer Schussel
verrihren und bis zur Verwendung abge-
deckt kuhl stellen.

Gewlinschtes Topping zubereiten und bereit-
stellen.

Wasser in einem Topf auf 45 °C erwdrmen,
1 EL Zucker und 1 EL Mehl (550) als Zind-
stoff zugeben und die Hefe hineinbrdseln,

vermengen und 10 Minuten stehen lassen,
bis sich Blasen bilden.

In einer groBen Schiissel die weiche Kakao
butter und das Olivendl mit dem restlichen

Mehl, dem Meersalz und dem tibrigen Zucker

mischen, bis eine gleichmaBige, streuselahn-
liche Masse entsteht. Dann nach und nach
die Hefe-Wasser-Mischung, Sojamilch und
Sojasahne einarbeiten. Nun entweder alle
mit der Kiichenmaschine 10 Minuten auf
mittlerer Stufe kneten oder selbst Hand a
legen. Daflir die Zutaten mit einem Kochld
grob mischen und danach den Teig auf ein
Arbeitsfliche mit der Hand immer wieder
ten und kneten, bis er glatt ist. Da das ziem=
lich anstrengend ist, empfiehlt sich der Ein-
satz einer Kiichenmaschine.

Der Teig ist zunachst klebrig und fettig,
noch nicht gleich zu viel Mehl zugeben, den
sonst werden die Buns spater zu fest u
wenig saftig. Je langer man knetet, de
elastischer und kontrollierbarer wird del
Teig, und er klebt nicht mehr an den Fingern
und der Arbeitsflache. !

Den Teig zu einer Kugel formen und in einer
mit Klarsichtfolie abgedeckten Schiissel bei
Raumtemperatur 1-2 Stunden gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat. Am bes-
ten Handywecker stellen ode mal den
Grill anwerfen und mit de er-Rezept
beginnen.

Nufdie Arbeitsflache leicht bemehlen. Bitte
wirklich nur leicht, denn jé mehr Mehl hinzu-
ggt wird, desto trockener wird das End-

e nis. Am besten mit einer Teigkarte den
Teig aus der Schut auf die Arbeitsflache
kratzen und in 12 8leich groBe Stiicke
schneiden. Fir die perfi
es sich, den Teig abzu
nau in 12 Teile zu teil
schonen runden Kug
Teigstlick im Hohlrau
Hand mit kreisenden
Arbeitsflache zu ein
ten Kugel drehen. D
5 cm Abstand auf ei
legtes Backblech leg
oder einem Tuch voll
die Rohlinge nochmal
sen, bis die Buns ihr
haben.

e GroBe empfiehlt
en und dann ge-
ie 12 Stlicke zu
ormen. Daftir das
er leicht gewdlbten
wegungen auf der
leichmaBigen, glat-
die Kugeln mit ca.

it Backpapier ausge-
, mit Klarsichtfolie

ig abdecken und
tunde gehen las-
en verdoppelt

Wenn die Buns scho gegangen sind,
behutsam die Sojamil eersalz-Mischung
mit einem Silikonpinselauftragen. Gut darauf
achten, dass auch wirklich die gesamte Ober-
fliche benetzt ist. Nun nach Belieben mit den
verschiedenen Toppings vollenden. Buns im
auf 200 °C vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten
backen, bis die Oberflache goldbraun ist (die
Buns sollten sich beim Backen noch einmal
ausdehnen). Blech aus dem Ofen nehmen,
abkihlen lassen und die Buns bis zur Ver-
wendur* mit einem Kiichentuch abgedeckt
beiseitestellen.
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CUTS BURGER-BLEND

ut, jetzt wissen wir schon mal Bescheid,
auf was man bei der Auswahl des richtigen
Fleisches achten sollte. Nun stehen wir vor
der Frage: Welches Teil des Rinds soll es
denn sein? Oder macht es Sinn, verschie-
dene Cuts zu mischen?

Je nach Art der Beanspruchung entwi-
ckeln sich bei den Muskeln die Struktur der
Fasern, die Zusammensetzung bzw. der
Fettgehalt und schlussendlich auch daraus
resultierend der Geschmack. Als kleine Hil-
festellung unterteilen wir die fiir Burger
relevanten Stiicke in spezifische Gruppen.

GEHEIMTIPP:
DAS VORDERVIERTEL

Da wire einmal das Vorderviertel. In diesem
Bereich finden wir einige Stlicke mit super
Voraussetzungen fur gute Burger. Das Fleisch
hat einen kraftig nussigen, aber angenehmen
Geschmack - Zartheit sowie Fettgehalt pas-
sen perfekt! Zu diesem Teil gehéren Nacken
(Chuck Roll), Schulter (Top Blade Roast),
wenn man sie von der kraftigen Sehne befreit,
und die Rinderbrust (Brisket). Am Brisket
werden die unterschiedlichen Qualitdtsunter-
schiede von Futterung und Rasse besonders
deutlich. So ist zum Beispiel die Brust von
Fleckvieh oder Schwarzbunten leider nicht
saftig genug, um perfekte Burger zu ergeben.
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FANTASTISCH FLEISCHIG

Das Hinterviertel brilliert mit fantastisch flei-
schigen Cuts wie Hiifte (Sirloin), Tafelspitz
(Top Butt Cap), Oberschale (Top Round).

Das Fleisch ist aromatisch, der Fettanteil ist
jedoch nicht immer hoch genug, sodass man
hier mit einem fetthaltigeren Cut mischen
muss, um auf einen guten Fettgehalt (ideal
sind etwa 20 bis 30 Prozent) zu kommen.
Trotz alledem sind diese Stlicke gute Partner,
wenn es darum geht, ein Uberzeugendes Patty
zu kreieren. Achtet man aber nicht auf einen
ausreichenden Fettgehalt, wird das Patty

ab der Garstufe medium well eine kompakte,
recht kriimelige Angelegenheit.

DIE PREMIUM-STEAK CUTS

Auch die sogenannten Edelcuts wie Ribeye,
Roastbeef oder Filet sind sehr gut fir groB-
artige Patties geeignet. Viele haben Beden-
ken, ein tolles Steak zu Patties zu verarbeiten.
Doch ein schones Prime-Rib-Steak kann der
Startpunkt fiir einen wirklich géttlichen Bur-
ger sein. Die Muskulatur im Riickenbereich
hat oft eine schone SuBe, ist duBerst zart, und
was die Marmorierung angeht, ist es eine si-
chere Bank. Im Ubrigen eignet sich ein Ribeye
schon wegen des Fleisch-Fett-Verhéltnisses
von 80 zu 20 (also 20 Prozent Fettanteil)
perfekt fur ein grob gewolftes und medium
rare gegrilltes Traumpatty. Allerdings ist es
nicht notig, die hohen Preise fiir diese belieb-
ten Steak-Cuts zu zahlen. Man erreicht auch
mit den glnstigeren Teilstlicken aus dem
Vorderviertel viel wirtschaftlichere und trotz-
dem kostliche Ergebnisse.

DIE SPECIAL CUTS

Die letzte Gruppe der spannenden Muskeln
sind Special Cuts. Stiicke wie Skirt, also Saum-
fleisch, oder Onglet, der sogenannte Nieren-
zapfen, aber auch Short Ribs, die kurze Rippe,
sind die Basis fiir granatenmaBige Patties.

Hier trennt sich jedoch in puncto Rassen
und Futterung auch wieder mal die Spreu
vom Weizen.

Wenn man solche Stiicke verarbeitet,
belohnen sie mit einem einmalig kraftvollen
Geschmack und strotzen vor siichtig machen-
dem Fett. Aber Achtung, manche dieser
Muskeln sind teilweise auch schon den Inne-
reien zuzuordnen, je nach Rasse und Alter
kann es daher durchaus mal sein, dass ein un-
angenehmer, an Leber oder Wild erinnernder
Geschmack entsteht. Hier gilt es, zu experi-
mentieren und den personlichen Favoriten
ausfindig zu machen.

BLENDEN HILFT

Man bekommt wirklich tolle Patties, wenn
man das Fleisch der kurzen Rippe, der Brust
oder aber auch der Schulter ,verburgert*.
Das kann man gut mit Wein vergleichen, der
aus einer Rebsorte hergestellt wird. Man er-
kennt die spezifische Charakteristik des Cuts
und schmeckt die jeweiligen Nuancen. Kulina-
risch interessant wird es aber, wenn man

die jeweiligen Cuts zu einem Blend verarbei-
tet, ahnlich wie bei einem Cuvée. So kann man
ganz gezielt den Fettgehalt steigern, die Flei-
schigkeit erhdhen oder eine noch lockerere
Struktur erzeugen.

WENN FETT DAS ZIEL IST

Es ist natirlich nicht so einfach, mal eben
beim Metzger um die Ecke einen Rinder-
nacken, eine Rinderbrust und etwas Schulter
flr seinen personlichen Burger-Blend zu
bekommen, ganz davon abgesehen, ergdbe
das eine betrachtliche Menge Fleisch. Aus
diesem Grund empfiehlt es sich, den Metzger
des Vertrauens (MdV) nach verfugbaren teil-
portionierten Stlicken zu fragen und den
Zielgehalt an Fett — mindestens 20 Prozent —
anzugeben, den man erreichen mochte.

Ein guter Metzger wird wissen, was er hinten
im Kihlhaus am Haken hat.

-CLOD-HEART |

HERZ DER SCHULTER

Auch Dicker Bug genannt. Recht mageres
Stuick aus dem Vorderviertel, wird gerne fir
Braten genommen. Fir Burger sollte man
besser eine ganze Schulter verwenden, damit
der mindestens benotigte Fettanteil von 8o

-CHUCK-EYE-ROLL [

NACKEN

HeiBt wegen seiner eng zugeschnittenen Form
auch Zungenstick und ist der direkte Auslaufer
des Ribeye in Richtung Kopf. Fir die Burger
konnt ihr ruhig etwas Geld sparen und den
ganzen Nacken nehmen. Unserer Meinung nach
der perfekte Burger-Cut, und das aus drei
Grunden: perfekter Fettanteil im Fleisch durch
hohe intramuskuldre Marmorierung, hervor-
ragende Fleischkonsistenz und toller Beef-Ge-

----TOP-BUTT-CAP |
TAFELSPITZ

Das Top-Butt-Cap ist der Hiftdeckel. Kommt
er von einem guten Mastochsen oder einer
Mastfarse, ist er recht anstandig marmoriert.

schmack! . A -
Das Deckelfett ist reichlich vorhanden, weich

und von hoher Gite.

zu 20 gegeben ist. In diesem Fall missen einige
Sehnen vor dem Wolfen entfernt werden.

______

________________

_________________

______

BRISKET | BRUST -----------

Die Brust wird als ganze Brust, als point end
und navel end verkauft. Point end liegt direkt
hinter den Vorderlaufen, das navel end weiter
zur Mitte des Tieres. Den Fettanteil solltet

ihr vor Ort in Augenschein nehmen, grundsatz-
lich ist er aber sehr hoch und sollte beim

--------- TRI-TIP | BURGER-

1
1
1
1
1
1
Burgermix durch einen zweiten Cut - zum !
Beispiel ein Clod-Heart — ausgeglichen werden, : o
! MEISTERSTUCK
1
1 Auch Pastorenstiick genannt. Weist eine
: auBerordentlich hohe intramuskuldre Mar-

morierung auf. Es befindet sich manchmal
Bindegewebe unter dem Fettdeckel des Cuts.
Dieses ist enorm zah und sollte unbedingt
entfernt werden.

-~ RIB-SHORT-RIB |
HINTERE LEITER

Unterhalb des Entrecétes mittig in den Rippen
liegt dieser Cut. Am besten ohne Knochen
kaufen, es sei denn, ihr wollt sie selbst entfer-
nen. Der Geschmack ist kernig, der Fettanteil
hervorragend fiir Burger geeignet.
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FRITTIERTE KARTOFFELN

POMMES ALLUMETTES

POMMES FRITES

SCHALENKARTOFFELN

Mehligkochende oder vorwiegend festko-
chende Kartoffeln, geschilt und gewaschen
Erdnussol

Meersalz

Kartoffeln in 3 mm dicke Scheiben und diese
in 3 mm dicke Stifte schneiden.
Kartoffelstifte mindestens 3 Stunden im kal-
ten Wasser wassern. Danach Kartoffeln durch
ein Sieb abgieen und mit einem Kiichentuch
trocken tupfen.

In einer Fritteuse das Erdnussél auf 160 °C
erhitzen. Kartoffelstifte in kleinen Mengen ca.
5 Minuten vorfrittieren. Dabei den Frittier-
korb ab und an durchritteln, damit die Kar-
toffeln nicht zusammenkleben und gleichma-
Big garen.

Die Kartoffeln herausheben, gut abtropfen
lassen und auf einem ausgebreiteten K-
chenpapier bis zur Verwendung auskiihlen
lassen.

Kurz vor dem Servieren die Kartoffelstifte im
180 °C heiBen Ol in kleinen Mengen goldgelb
und knusprig backen, herausheben, gut ab-
tropfen lassen und gut gesalzen servieren.

Mehligkochende oder vorwiegend festko-
chende Kartoffeln, geschilt und gewaschen
Erdnussol

Meersalz

Kartoffeln erst in 1 cm dicke Scheiben und
diese dann in 1 cm dicke Stifte schneiden.
Kartoffelstifte im kalten Wasser mindestens
3 Stunden wassern. Kartoffeln durch ein Sieb
abgieBen und mit einem Kichentuch trocken
tupfen.

In einer Fritteuse das Erdnussol auf 160 °C
erhitzen. Kartoffelstifte in kleinen Mengen
ca. 5 Minuten vorfrittieren. Dabei den Frit-
tierkorb ab und an durchritteln, damit die
Kartoffeln nicht zusammenkleben und gleich-
maBig garen.

Die Kartoffeln herausheben, gut abtropfen
lassen und auf einem ausgebreiteten Kii-
chenpapier bis zur Verwendung abtropfen
und auskuhlen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Kartoffelstifte im
180 °C heiBen Ol in kleinen Mengen goldgelb
und knusprig backen, herausheben, gut ab-
tropfen lassen und gut gesalzen servieren.

Fest kochende, diinnhdutige Kartoffeln,
geschadlt und gewaschen

Erdnussol

Meersalz

Kartoffelschalen im kalten Wasser mindes-
tens 2 Stunden wassern, dann durch ein Sieb
abgieBen und mit einem Kiichentuch trocken
tupfen.

In einer Fritteuse das Erdnussol auf 160 °C
erhitzen. Kartoffelschalen in kleinen Mengen
ca. 5 Minuten vorfrittieren. Dabei den Frit-
tierkorb ab und an durchritteln, damit die
Schalen nicht zusammenkleben und gleich-
maBig garen.

Die Schalen herausheben, gut abtropfen las-
sen und auf einem ausgebreiteten Kiichenpa-
pier bis zur Verwendung abtropfen und aus-
kiihlen lassen.

Kurz vor dem Servieren das Erdnussol auf
180 °C erhitzen. Kartoffelschalen im Ol in
kleinen Mengen goldgelb und knusprig ba-
cken, herausheben, gut abtropfen lassen.

In eine Schissel geben, salzen und sofort
servieren.

SUSSKARTOFFELN

KARTOFFELECKEN

GEDREHTE KARTOFFELN

1 SiiBkartoffel, geschilt und gewaschen
2 EL Starke (Kartoffelstdrke, Maisstarke,
Reismehl oder Tempurateig)

1 Eiwei3

etwas Olivenol

1TL Purple Curry

etwas Meersalz

SuBkartoffel in 0,5 cm dicke Scheiben und
anschlieBend in 0,5 cm dicke Stifte schnei-
den und diese in einer groBen Schiissel mit
kaltem Wasser tber Nacht wassern.

Die SuBkartoffel-Stifte durch ein Sieb ab-
gieBen und auf einem Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Die Stifte in zwei Touren mit

je 1 EL Stéarke in einem groBen Plastikbeutel
oder einer verschlieBbaren Schissel kraftig
schitteln, sodass die Pommes gleichmaBig
mit Stdrke bedeckt sind. Eiweif3 steif schla-
gen und unter die mehlierten Sticks heben.
Die SiiBkartoffeln mit ausreichend Abstand
auf ein mit Olivendl bestrichenes Backpapier
legen. Blech in den auf 220 °C (Ober- und
Unterhitze) vorgeheizten Ofen schieben.
Nach ca. 10 Minuten Pommes wenden. Wei-
tere 10-12 Minuten backen, bis die Pommes
anfangen, sich zu farben.

Sind die Pommes gar, Ofen 6ffnen und Pom-
mes bis zum Anrichten darin lassen.

Vor dem Anrichten mit Purpel Curry und
Meersalz wiirzig abschmecken.

Kleine festkochende, diinnhautige Kartof-
feln, griindlich gewaschen

Erdnussol

Meersalz

Kartoffeln langs sechsteln oder achteln. Kar-
toffelecken im kalten Wasser mindestens

2 Stunden wassern, dann durch ein Sieb ab-
gieBen und mit einem Kiichentuch trocken
tupfen.

In einer Fritteuse das Erdnussél auf 160 °C
erhitzen. Kartoffelecken in kleinen Mengen
ca. 5 Minuten vorfrittieren. Dabei den Frit-
tierkorb ab und an durchritteln, damit die
Ecken nicht zusammenkleben und gleichma-
Big garen.

Die Kartoffelecken herausheben, gut abtrop-
fen lassen und auf einem ausgebreiteten
Kiichenpapier bis zur Verwendung abtropfen
und auskihlen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Kartoffelecken im
180 °C heiBen Ol in kleinen Mengen goldgelb
und knusprig backen, herausheben, gut ab-
tropfen lassen und gut gesalzen servieren.

Mehligkochende oder vorwiegend festko-
chende Kartoffeln, geschalt und gewaschen
Erdnussél

Meersalz

Kartoffeln mit einem Spiralschneider oder
Drehschneider der Ldange nach zu Spiralen
schneiden. Diese im kalten Wasser mindes-
tens 3 Stunden wassern. Kartoffeln vorsichtig
durch ein Sieb abgieBen und mit einem
Kiichentuch trocken tupfen.
Kartoffelspiralen auf einem Holzspiel3
aufreihen.

In einer Fritteuse das Erdnussél auf 160 °C
erhitzen. Spiralen in kleinen Mengen

ca. 5 Minuten vorfrittieren. Dabei den Frit-
tierkorb ab und an durchritteln, damit die
Kartoffeln nicht zusammenkleben und
gleichmaBig garen.

Die Kartoffeln herausheben, gut abtropfen
lassen und auf einem ausgebreiteten Kii-
chenpapier bis zur Verwendung abtropfen
und auskiihlen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Spiralen im

180 °C heiBen Ol in kleinen Mengen goldgelb
und knusprig backen, herausheben, gut
abtropfen lassen und gut gesalzen servieren.
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UNSER KLASSIK-BURGER

Irgendwer hat mal Giber Burger und Design im Allgemeinen gesagt: Perfektion erreichst
du nicht, indem du immer mehr hinzufligst, sondern, wenn du nichts mehr weglassen
kannst. Dieser Burger ist nicht nur ein klarer Fall fiir alle Puristen, denn das frisch gewolfte
Patty trumpft trotz dezenter Ausstattung durch eine geniale Tomatensalsa und Mayo —

selbstverstandlich selbst gemacht - voll auf!

,FRESH TOM"
TOMATENSALSA

ANRICHTEN

1-2 fleischige, reife Tomaten

Y Gemiisezwiebel, sehr fein gewiirfelt
etwas Ol

1 Msp. rote Thaichili, sehr fein gehackt
4 EL Burger Unser Ketchup (S. 72)

1 TL Ahornsirup

Die Tomaten griindlich waschen, Giber Kreuz
einschneiden und den Strunk entfernen. To-
maten kurz in kochendem Wasser blanchie-
ren und gleich danach im Eiswasser abschre-
cken.

AnschlieBend die Tomaten hauten, vierteln,
entkernen und Fruchtfleisch fein hacken.
Die feinen Zwiebelwiirfel kurz mit etwas Ol
in einer heiBen Pfanne anschwitzen, fein ge-
hackte Chili zugeben und alles mit den restli-
chen Zutaten mischen. Bis zur Verwendung
beiseite- oder kihl stellen.

MAYONNAISE

4 EL Burger Unser Mayonnaise (S. 72)
1Prise Meersalz
1 Schuss Yuzusaft, alternativ Limettensaft

Alle Zutaten miteinander verriihren. Kraftig
abschmecken und bis zur Verwendung abge-

deckt und kuhl lagern.
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etwas Pfeffer
etwas Salz
etwas gesalzene Butter

Die vorbereiteten Patties auf dem Grill von
beiden Seiten bis zum gewiinschten Gar-
punkt braten. Pfeffern und salzen bitte kei-
nesfalls vergessen. Zur Not Handyerinnerung
machen, denn dieser wichtige Schritt darf
keinesfalls ibersehen werden und geht am
Ende manchmal unter.

Die Buns aufschneiden und in der Pfanne mit
etwas gesalzener Butter auf den Innenfla-
chen goldgelb anbraten. Buns wenden und
bis zur Verwendung beiseitestellen. Den
Bun-Boden mit Mayonnaise und den Deckel
mit der Tomatensalsa bestreichen, das Patty
auf der Mayonnaise platzieren, Deckel dar-
aufgeben und sofort servieren.

TIPP

Die Menge der SoBe ist hier absolut irei -
wibhlbar, simpel, aber saulecker. =~

#
77—

VON UNS EMPFOHLEN

PATTY-BLEND: Fat Champion (S. 62)
PATTY-GRAMMATUR: 150 g
PATTY-ZUBEREITUNG: Grill

|- TEIGART: Kartoffel (S. 20)

_ BUN-TOPPING: feine Haferflocken
BEILAGE: Pommes frites (S. 86)

GETRANK ALK.:
Pils, z. B. ein kiihles Astra

GETRANK NON ALK.: Ginger Beer

R

SAUEREIFAKTOR | LEVEL

BEIM ESSEN
2110
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PATTY-BLEND: Physalis /Blaubeeren ! "2 A . =
Salzkaramell. Salz-ka-ra-mell. Nur die deutsche Sprache schafft es, etwas so Kostliches nach ei- PATTY-GRAMMATUR: = Yo 4 ' ' SAUEREIFAKTOR
nem Treppenunfall mit einem gefiillten Nachttopf klingen zu lassen. Dabei ist dieser Windbeutel : 0 BEIM ESSEN
(engl. cream puff) alles andere als ein Unfall. Er ist eine Hommage an die Zartlichkeit und Leichtig- PATTY-ZUBEREITUNG: Topf . : Y ’ " v \
keit des Seins. Tonkabohnen begegnet man hier und da in der gehobenen Kiiche, trotzdem sind TEIGART: Brandteig (S. 28) yiqge A 5’1 0
sie noch immer etwas Besonderes. Ihr aufregendes Aroma macht sie zu einer ebenbiirtigen Kon- i ’ v ' i
kurrentin der Vanilleschote und ,,pimpt*“ die Cremefillung enorm. BUN-TOPPING: : ! ! s ' ' -

Puderzucker /SiiBer Schnee . A " '

BEILAGE: -

GETRANK ALK.:

Chocolate Box GSM, Rocland Estate

GETRANK NON ALK.: Orangenmilch

SALZKARAMELL

150 g Rohrzucker
50 ml Orangensaft
50 ml Sahne
etwas Me%alz

Zucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
karamellisieren. Mit Orangensaft und Sahne
abloschen und kraftig einkochen. Mit etwas
Meersalz salzig abschmecken. In eine Schiissel
umfillen und bis zur Verwendung beiseite-
stellen oder in eine Squeezeflasche fillen.

TONKABOHNENCREME

2-3 Gelatineblatter
125 ml Sahne

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die
Sahne steif schlagen. In einem kleinen Topf
Zucker und Sirup aufkochen. Den Topf in ein
warmes Wasserbad stellen. Das Eigelb in'den
Topf geben und alles unter standigem Rithren
schaumig schlagen, bis die Mischung leicht
stockt. In einem weiteren Topf die Milch mit
dem ausgekratzten Vanillemark und der Ton-
kabohne erwdrmen. Die Gelatine ausdriicken
und in der warmen Milch auflsen.
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Die Zucker-Eigelb-Mischung unter die Milch
heben. Die Creme in einem kalten Wasserbad
schaumig schlagen, bis sie leicht zu stocken
beginnt. AnschlieBend die Sahne unterheben
und alles fiir mindestens 1 Stunde kalt stellen.
Die Creme dann noch einmal leicht aufschla-
gen, in einen Spritzbeutel fillen und bis zur
Weiterverarbeitung kalt stellen.

FRUCHTE

1 Schale Physalis
1Schale Blaubeeren
50 ml Orangensaft
etwas Butter
etwas Puderzucker

-

Die Blatter von den Physalis abzupfen, Phy-

g “y

NUSSE <.

—

- 2 EL Pekanniisse —

1 EL Rohrzucker s =
1Prise Meersalz
1EL Wasser

Pekannisse grob hacken und in einer trocke-
nen Pfanne rosten. Rohrzucker, eine kleine

- Den Karamell kénnt W;Wig;'aﬁfheben.

Prise Meersalz und Wasser dazugeben, Zucker
auflosen, alles einkochen, und kurz bevor das
Wasser verkocht ist, die Niisse zugeben und
bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren
karamellisieren. Erkalten lassen und bis zur
Verwendung beiseitestellen.

ANRICHTEN

30 g Zucker salis und Blaubeeren halbieren. Orangensaft einige Blatter Schokoladenminze
25 ml Ahornsirup in einem Topf kraftig reduzieren, Butter 2 EL Puderzucker
iy 1Eigelb darin schmelzen und die Friichte kurz darin
'fyﬂ 125 ml Milch '?;‘ schwenken, mit Puderzucker bestreuen und Windbeutel aufschneiden, mit Tonkabohnen-
» % Vanilleschote, nur das Mark N 2 auskihlen lassen. creme, den Friichten, karamellisierten Niissen
2 Prisen gemahlene Tonkabohne und Salzkaramell fillen und, mit Schokominz-

blattern und Puderzucker garniert, sofort
servieren.

-

Wichtig dabei ist nur, ihn abgedeckt zu
lagern und nicht mit dem benutzten Loffel
ein zweites Mal in den Karamell gehen.
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CALIWEY

Es ist nicht das erste und sicherlich nicht das letzte Buch, das tber

Burger geschrieben wurde - aber vermutlich das beste!
Neben allem Wissenswerten und genialen Bildern verrat es samtliche Tipps und
Tricks fur die eigene Herstellung gottlicher Burger. Der Theorieteil liefert
Hintergriinde und Rezepte zu den Themen Fleischauswahl, Pattyblends und knackige
Beilagen sowie mehr als 50 Saucen und perfekte, selbst gebackene Buns.

Im zweiten Teil finden sich nicht nur opulente Beefburger, sondern auch vegane und sif3e

Kreationen, sodass keine Wiinsche offen bleiben. Abgerundet wird das
Standardwerk durch eine Ubersicht der besten Burger-Lidden im deutschsprachigen Raum.
Ob Burger-Novize oder -Professional - das BURGER UNSER

verspricht den Eintritt ins Burger-Paradies! Nicht mehr und nicht weniger.

Amen.




