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

L
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 dariiber
hinaus noch mehr Theorien und ,Erfinder®, die
den Titel des Hamburger-Entdeckers fir sich
beanspruchen. Die Stadt Hamburg wird eben-
falls genannt, denn dort gibt es den Snack
»,Rundstick 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-

AM ANFANG WAR..

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 erwdhnt. 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 ber 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 fir 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 Fleischbdllchen zwischen Brotscheiben
packte, damit diese die Sandwiches beim He-
rumlaufen gut essen konnten. Der Letzte im

*

Reigen derer, die die Erfindung fur 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
natlrlich auch Varianten bei den Brotchen
und Patties. Das Lokal Dyer’s Burgers bean-
sprucht fur 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 funf Lécher 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 kdnnten wir
ihn heute nicht essen, und es wiirde dieses
Buch nicht geben.

VORWORT

Wir wissen, was Sie jetzt denken. Noch so ein Buch tiber Burger? Uberflissig? Redundant?
Oder schlimmer - schlicht einfallslos? Das mag so scheinen, aber wir hatten keine Wahl. Die Bi-
cher, die wir (tatsdchlich ausnahmslos alle) zu diesem Thema gekauft und verschlungen haben,
waren sicher nett, aber immer fehlte uns etwas. Man kann dartiber 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 verrickt
vielleicht (so wie die Autoren). Ein Buch, das sowohl Burger-Professionellen zur Inspiration die-
nen moge als auch Burger-Novizen eine hilfreiche Anleitung fir den Eintritt ins Burger-Paradies
an die Hand gibt.

Diese frommen Worte diirfen aber nicht darliber hinwegtduschen: Der Schliissel zu perfektem
Burger-Genuss ist schlicht, die Grundbestandteile zu perfektionieren. Der lohnenden Mihe eines
selbstgebackenen Buns in jeglicher Ausfiihrung (iber 7.900 Kombinationen sind méglich!) 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 fir Burger und
stellen fest, dass es nicht immer Rind sein muss. Mehr als 30 SofBen und 50 knackige Beilagen
bekommen selbstverstandlich ebenfalls eigene Kapitel. Wir zerpfligen die Grundbestandteile so-
mit auf mehr als 100 Seiten. Und das nicht ohne Grund: Wer gerne selbst seinen perfekten Bur-
ger kreieren mdchte, findet hier eine ernsthafte Burger-Bibliothek.

Unsere fundamentalen Glaubenssdtze haben wir in den 10 Burger-Geboten festgehalten. Wer sie
bricht, begeht eine schlimme Siinde und verldsst 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 Uber Fakten. Deshalb haben wir Professor und Wissenschaftler Tho-
mas Vilgis gebeten, die Ratsel der Burger-Physik — soweit erforscht — fiir uns zu entschlisseln.
Herausgekommen ist expliziter Burger-Nerdkram (achtet auf das Glihbirnensymbol) und einige
Uberraschende Erkenntnisse, die sich dem geneigten Leser offenbaren werden.

Natdrlich darf auch ein Haufen grandioser Burger-Kompositionen (sogar vegan und auch mal
sliB) 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, fiir den bieten wir am Schluss eine Auswahl gottlicher 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.

2 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 Kreativitdt 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 mochte. Auch
hier konnt ihr selbstverstandlich 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 naturlich 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 SofRen (besonders Ketchup und Mayo) in
groBeren Mengen vorbereiten. Die Buns las-
sen sich, wenn sie frisch und abgekuhlt 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 abhdngig.
Nicht immer ist der Grill die beste Wahl, denn
nicht alle Rezepte funktionieren geschmack-
lich mit zu starken Grill- und Rostaromen.
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-
wuinschten Garpunkt wahlen muss. Ihr findet
aber Tipps und Tricks ab Seite 52 ff.

9 Zu guter Letzt stellt sich noch die Frage
der Beilage, wenn es diese Uberhaupt 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 Spal3 beim Burger-
genuss!

NﬂTZlIC!jES 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 beif3t. Der Level verweist
auf den Schwierigkeitsgrad, bezogen auf die
Zubereitung.

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

mdusst 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 fir
das Backen der Buns. Vergesst nicht, den
Backofen rechtzeitig vorzuheizen.

3 In den Rezepten werden oft Knoblauch
und Zwiebeln verwendet. Wir gehen natirlich
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 fur die Verwendung von
Salaten oder Krautern. Auch hier haben wir
nicht jedes Mal erklart, dass ihr diese zuvor
immer griindlich waschen und dann trocken
schitteln solltet

4 Vor der Zubereitung von Gemuse und
Obst muss dieses naturlich 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 fir 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, heifl3t
das konkret: Ein gutes Bun brdselt 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 fir 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 hdlt 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 zerbrdseln sie, und wer sich traut, einen
Blick auf die Zutatenliste zu werfen, entdeckt
Fragwirdigkeiten a la Mono- und Diglyceride
von Speisefettsduren, Emulgator Diacetylwein-
sdureester von Speisefettsduren etc.

LOB UND ANERKENNUNG

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

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

Denn auch wenn die Teigzubereitung und
das Backen an sich ein bisschen Ubung ver-
langen, so ist der Gewinn ungleich grof3er.

Die Vorteile in Kiirze:

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

c) die nicht zu unterschiatzende 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 flr ein groBarti-
ges Burger-Erlebnis. Klar, wer Burger ernst
meint, macht die Buns selbst. Alles andere ist
Bullshit. Sorry!

BUNS HERSTELLEN

1 DAS WIRD BENGTIGT
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 benédtigte Milch
leicht erwarmen (45 °C).

1
.

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 glanzenden Teig
zu bekommen.

6 REIN IN DEN TEIG!

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

7UNI] 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 Augenhéhe 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 Olivendl und Sojamilch ausgetauscht. Die Ergebnisse waren ebenfalls
durchaus sehr gut und eben anders. Wer es noch geslinder mag, sollte die Dinkelmehlsorten
1050 und 630 verwenden.

Ergibt 12 Stiick a80-85 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 Olivenodl, nach Belieben auch ein
anderes

8 g Meersalz

260 ml Sojamilch

2 EL Sojasahne

VOR DEM BACKEN

etwas Sojamilch
1Prise Meersalz

Topping optional je nach Rezept und Laune

Sojamilch und Meersalz in einer Schissel
verriuhren und bis zur Verwendung abge-
deckt kiihl stellen.

Gewiinschtes Topping zubereiten und bereit-
stellen.

Wasser in einem Topf auf 45 °C erwarmen,
1 EL Zucker und 1 EL Mehl (550) als Ziind-
stoff zugeben und die Hefe hineinbroseln,

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

In einer groBen Schussel die weiche Kakao
butter und das Olivenol mit dem restlichen

Mehl, dem Meersalz und dem ubrigen Zucker
mischen, bis eine gleichmaBige, streuseldhn-

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. Dafiir die Zutaten mit einem Kochlo
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. l

Der Teig ist zunachst klebrig und fettig,

noch nicht gleich zu viel Mehl zugeben,

sonst werden die Buns spater zu fest u

wenig saftig. Je langer man knetet, de

elastischer und kontrollierbarer wird de
Teig, und er klebt nicht mehr an den Fingern
und der Arbeitsflache.

n
n

Den Teig zu einer Kugel formen und in einer
mit Klarsichtfolie abgedeckten Schissel bei
Raumtemperatur 1-2 Stunden gehen lassen,

bis sich das Volumen verdoppelt hat. Am bes-
ten Handywecker stellen oder mal den

Grill anwerfen und mit de
beginnen.

)

“
.

er-Rezept

Nuiliglie Arbeitsflach ht bemehlen. Bitte
wirKlich nur leicht, denn je mehr Mehl hinzu-
g wird, desto trockener wird das End-
e nis. Am besten mit einer Teigkarte den
Teig aus der Schi auf die Arbeitsflache
kratzen und in 1zgch grofBe Stlcke
schneiden. Fir die perfﬁe GroBe empfiehlt
es sich, den Teig abzuwiegen und dann ge-
nau in 12 Teile zu teil ie 12 Stlcke zu
schonen runden Kugelafformen. Dafiir das
Teigstick im Hohlraumider leicht gewélbten
Hand mit kreisenden Béwegungen auf der
Arbeitsflache zu ein leichméBigen, glat-
ten Kugel drehen. D die Kugeln mit ca.

5 cm Abstand auf ei it Backpapier ausge-
legtes Backblech legen, mit Klarsichtfolie
oder einem Tuch voll ig abdecken und
die Rohlinge nochmal tunde gehen las-
sen, bis die Buns ihr en verdoppelt
haben.

Wenn die Buns schon
behutsam die Sojamil
mit einem Silikonpins ftragen. Gut darauf
achten, dass auch wirklich die gesamte Ober-
flaiche 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,
ab.lm lassen und die Buns bis zur Ver-
wendz; mit einem Kiichentuch abgedeckt

beiseitestellen.

gegangen sind,
eersalz-Mischung
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VOM FLEISCH ZUM PATTY

STRUKTURIERTES MUNDGEFUHL

Bei der Herstellung von Patties ist vom Ge-
schmack und der Saftigkeit mal ganz ab-
gesehen die Konsistenz enorm wichtig. Sind
sie zu fest, erntet man allenfalls ein miides
Lacheln und den Kommentar: ,Ist echt 'ne
Spitzenbulette, die du da gemacht hast!“
Sind sie zu locker oder zerfallen gar, ist

das Essen schwierig, und man versaut sich
schlimmstenfalls sogar die Klamotten oder

wird — peinlich, peinlich - nach Besteck gefragt.

Nein, ein Patty muss locker, fast fluffig, aber
von kerniger, fleischiger Struktur sein. Fleisch
und Fett mussen wie ein frisch verliebtes Paar
aneinanderkleben, um spater im Mund ihren
Saft abzugeben. Na ja oder so dhnlich ...

EQUIPMENT

Im Grunde tun es Omas alter Fleischwolf und
zwei Schusseln, wer es aber wirklich ernst
meint, sollte den Schritt gehen und in einen
kleinen, aber starken, elektronisch betriebe-
nen Fleischwolf investieren. Oftmals sind
Lochscheiben in verschiedenen GréBen gleich
mit dabei. Je grober gewolft wird, desto
grobkorniger ist logischerweise auch das Pat-
ty. Eine Kiichenmaschine mit Knethaken
ermoglicht es, das EiweiB3 auf hygienische
Art aus dem Fleisch zu kneten, das sogenann-
te Tumbeln (S. 48).

AuBerdem braucht man noch ein paar gro-
Bere Schusseln und Bleche aus Metall, die in
puncto Warmeleitfahigkeit und somit Hygiene
wesentlich besser sind als Kunststoffkram.

WOLFEN

Damit der Fleischwolf das Fleisch so schnell
wie moglich durchdreht, empfiehlt es sich, das
Fleisch mit der Faser in lange Streifen von
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4 x 15 cm Dicke (je nach Offnung des Wolfes)
zu schneiden (S. 46 Bild 3). Die Streifen ver-
teilt man auf einem kleinen Blech oder Teller
und stellt sie dann fur etwa 20 Minuten in den
Gefrierschrank. Sind sie gut kalt, miissen sie
eine Weile geknetet werden, damit das im
Fleisch enthaltene Eiweil3 austritt und das
Patty ohne Milchpulver oder fremdes Eiweil3
eine gute Bindung erhdlt. Das geht in der Ki-
chenmaschine mit dem Knethaken ohne gro-
Be Mihe oder aber mit der Hand in einer
Schussel, die in einem Eisbad steht. Die Tem-
peratur sollte man dabei immer im Auge
behalten und darauf achten, dass das Fleisch
nicht zu warm wird, im Zweifel lieber noch
mal zurtick in den Gefrierschrank. Das Austre-
ten des EiweiBes erkennt man daran, dass
der Glanz vom frischen Fleisch ins Matte tiber-
geht. Ist das der Fall, ist es Zeit fur den
Fleischwolf.

Die Wahl der Lochscheibe ist ausschlagge-
bend fiir die Kdrnung unseres fertigen Pattys,
bei zartem Fleisch empfehlen wir eine grobe-
re Scheibe (4/5), bei einer festeren Fleisch-
struktur eher eine feine Scheibe (3). Will man
ein feines Hackfleisch herstellen, sollte man
auf jeden Fall die grobe Scheibe zuerst benut-
zen, um anschlieBend feiner zu werden. Es ist
nicht nétig, das Fleisch mehr als zweimal zu
wolfen — Gibrigens ein groBBer Spal. Danach
wird es gleich geformt.

MIT DER HAND GEFORMT

Wir sind keine groBen Freunde von Burger-
pressen oder einem enormen Aufwand beim
Formen. Mit der Hand kann man wunder-
schone und zugleich lockere Patties herstel-
len, sofern man vorsichtig vorgeht. Mit einer
Waage oder einer Suppenkelle die Grammatur
festlegen und los geht’s. Klebt das Fleisch an
der Hand, kann man diese mit etwas Wasser —
doch bitte nur ein wenig - leicht anfeuchten

und weiter geht der SpaB. Als besonders ein-
fache und zuverldssige Methode bietet sich ein
Dessertring an. Das abgewogene Fleisch vor-
sichtig in den Ring fllen, leicht andriicken —
fertig ist das perfekte Patty. Egal ob man zehn
Stiick macht oder 100 ...

HESTON-BLUMENTHAL-METHODE

Der englische Spitzenkoch Heston Blumenthal
(Autodidakt, 3 Sterne!) beispielsweise geht

im Bemihen um das beste Ergebnis noch ei-
nen Schritt weiter. Er wolft das Fleisch, nimmt
es direkt am Fleischwolf auf, dass es nicht
»abbricht, sondern am Stick bleibt, und legt
es mit der Faser in lange Bahnen (S. 47 Bild
15). AnschlieBend platziert er es sorgfaltig der
Lédnge nach auf ein mit Folie bespanntes
Blech. Danach rollt er das Hack straff in die
Folie, um es fir die Bindung kalt zu stellen.
Zum Schluss schneidet er eine schéne dicke
Scheibe runter und fertig. Wir haben das
ausprobiert und empfehlen, dafiir mindestens
zu zweit zu sein. Mit ein bisschen Ubung und
der Einstellung auf eine grobere Kérnung
klappt es. Alle Details dazu stehen in dem sehr
lesenswerten Buch In Search of Perfection.

DIE FORM BEWAHREN

Damit sich das Patty beim Braten nicht
verformt oder oval ausbréat, mit dem Daumen
eine kleine Mulde in seine Mitte driicken.

DIE GROSSE MACHT'S

In puncto GréBe und Gewicht gibt es unzahli-
ge Moglichkeiten, vom kleinen Slider mit etwa
50 Gramm bis hin zum Viertelpfiinder ist alles
drin. Auch das zum Empfang gereichte Finger-
food kann mit 25 g abgedeckt werden.

GRAMMATUREN
IM UBERBLICK

29 g

hi g

100 g

150 g

220 g
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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 abgieBen 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 auskihlen
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, geschalt 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 Kiichentuch 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 auskihlen 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,
geschdlt 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 Erdnussoél 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-
kuhlen 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, geschalt und gewaschen
2 EL Starke (Kartoffelstarke, Maisstarke,
Reismehl oder Tempurateig)

1 Eiweil3

etwas Olivendl

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 Schissel mit
kaltem Wasser Gber 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 Stérke in einem groBBen Plastikbeutel
oder einer verschlieBbaren Schissel kraftig
schitteln, sodass die Pommes gleichmaBig
mit Starke bedeckt sind. EiweiB steif schla-
gen und unter die mehlierten Sticks heben.
Die SuBkartoffeln 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 Erdnussol 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
Kuchenpapier 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, geschilt und gewaschen
Erdnussol

Meersalz

Kartoffeln mit einem Spiralschneider oder
Drehschneider der Ldnge nach zu Spiralen
schneiden. Diese im kalten Wasser mindes-
tens 3 Stunden wassern. Kartoffeln vorsichtig
durch ein Sieb abgieBen und mit einem
Kuchentuch trocken tupfen.
Kartoffelspiralen auf einem Holzspie3
aufreihen.

In einer Fritteuse das Erdnussol 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
gleichméBig garen.

Die Kartoffeln herausheben, gut abtropfen
lassen und auf einem ausgebreiteten K-
chenpapier bis zur Verwendung abtropfen
und auskihlen 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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BAD-ASS-BURGER

Jeder Burger hat seine ganz eigene Personlichkeit. Dieser hier ist vom Typ her muskulds,
tatowiert, so stark behaart wie ein Turnlehrer, er ist Trager eines dunklen Giirtels einer
Kampfsportart und Fahrer eines so lauten Motorrads, dass selbst sedierte Betrunkene davon
erniichtern. Manchmal fahrt auch sein feister, aber gemeiner Kumpel hinten mit drauf. Die
Chipotle-Mayo ist so scharf wie ein Stiletto und vielleicht das Einzige, das der Bad-Ass-Burger
respektiert. Ihre Groupies sind ein Haufen krosser Bacon. Ihre StraBe ist der Grill. Kurzum:

Es sind Typen, mit denen man sich nicht anlegen will. Es sei denn, man hat brutalen Hunger.

CHIPOTLE-MAYONNAISE

2 EL Honigsenf

2 EL BU-Mayonnaise (S. 72)
1-2 Spritzer Zitronensaft
1Prise Meersalz

1 Msp. Chili

Die vorbereiteten Patties auf dem Grill von
beiden Seiten bis zum gewiinschten Gar-
punkt knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Die Bun-Boden groBziigig mit Chipotle-May-
onnaise bestreichen und nacheinander mit
den Patties, Tomatenscheiben, Pancetta,
Zwiebelringen und Ketchup belegen. Bun-
Deckel daraufgeben und Burger sofort ser-
vieren.

Alle Zutaten verrihren, wiirzig abschmecken
und bis zur Verwendung beiseitestellen.

ANRICHTEN

TIPP VON UNS EMPFOHL

16—20 diinne Scheiben Pancett
etwas Rapsol zum Braten
etwas Butter
etwas Meersalz
etwas Pfeffer
1groBe rote Tomate, in Scheiben
geschnitten ﬁ _
16 gebackene Zwie
- 4 EL BU- Ket pup (S.

ie Patties sollten an allen Seiten sehr gut
verschlossen sein, da sonst beim Braten

" der Kise aus Inneren austrlthenn
ihr keine Hamburgerpresse.‘; B. von Stufz)
besitzt, konnt ihr die Patti tzdem mi
etwas Fingerspitzengefiihl und Geduld fuI-
len, |ndem ihr das Fleisch in zwei Drittel

nd ufteilt. In dlg,.groBere Men-
géJ eine Kule élnarbgjten und aus der‘lﬂ'éme-
ren Flelstﬁ_rgasse,p_men Deckel formen,

- dem ihr dann das gefullteUn{fgrtell

schlieBt. Beriicksichtigt beim Wiirzen der

Die Pancettascheiben in einer Pfanne mit
etwas Ol von beiden Seiten goldgelb und
knusprig ausbraten. == S =
Die Buns aufschneiden und in der Pfanne mit
etwas Butter auf den Innenseiten goldgelb
anbraten, wenden und bis zur Verwendung

beiseitestellen.
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PATTY-BLEND: Burgermeister-Blend,

Stufz (mit Kase gefiillt) (S. 62)

Patties die Wiirze des Kises. 1_-':‘;-:_—.:__

| PATTY-GRAMMATUR: zoog"'il

. -
i ol

| " TEIGART: Kartoffel (S. 20

% EILAGE: Elngelegte Gurken (S. 98)

GETRANK ALK.: Bourbon Sour mit
__Woodford Reserve oder Charter 101

GETRANK NON ALK.:
nicht zu empfehlen

=~

SAUEREIFAKTOR
BEIM ESSEN
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W
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DER GUTE GRIECHE

Diesen Burger mochte man einfach nur umarmen, mit ihm kuscheln und ihn knuddeln. Er ist ein
Gericht wie ein vorgewadrmter Bademantel an einem kalten Wintermorgen, ein heiBes Bad nach
einem regnerischen Herbstspaziergang oder eben die Verlangerung eines Milliardenkredits knapp
vor der drohenden Staatspleite. Die stiBliche Linsencreme schmiegt sich sanft an salzigen Feta
und pikante Spitzpaprika, die von diinnen Duroc-Schnitzeln eingewickelt sind. Wie kdnnte man

dieses Land, das uns so verwohnt nicht lieben?

FAVA

etwas Olivendl zum anbraten

1 kleine weiBBe Zwiebel, fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt

100 g gelbe eingeweichte Linsen

1 Schuss trockener WeiBwein

etwas Meersalz

etwas Butter

1Limette, Saft

8oml Olivenol

Etwas Olivendl in einem Topf erwarmen, die
Zwiebeln und den Knoblauch darin glasig an-
schwitzen, die eingeweichten Linsen zugeben
und kurz mitanbraten, mit Wein und so viel
Wasser abléschen, dass die Linsen bedeckt
sind. Eventuell hin und wieder etwas Wasser
zugeben, damit die Linsen bedeckt bleiben.
Linsen weich kochen und zusammen mit der
Flissigkeit, etwas Meersalz, Butter, Limetten-
saft und dem Olivenél in einem Mixer sehr fein
plrieren, noch warm anrichten.

SCHAFSKASE

2-3 Stangel Majoran

200 g griechischer Schafskise
2 EL Olivenol

1-2 EL Limettensaft

etwas Limettenabrieb
YSchale Gartenkresse

Majoran griindlich waschen, die Blatter abzup-
fen und in sehr feine Streifen schneiden. Den
Kase grob zerbroseln.

Aus den Ubrigen Zutaten ein homogenes Dres-
sing anrihren und den Kdse damit marinieren.
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PAPRIKA

2-3 Spitzpaprika

etwas Olivendl

1 Msp. Knoblauch, fein gehackt

1EL eingelegte Kapern

1 Schuss Ouzu

1Schuss lieblicher WeiBBwein

2-3 EL Chardonnavessig

etwas Meersalz

etwas Paradieskorner, aus der Miihle

Spitzpaprika grindlich waschen, den Strunk
und die Kerne entfernen, in grobe Stlicke
schneiden und im Olivendél rundherum zart
anbraten. Den Knoblauch und die Kapern zu-
geben, kurz mitbraten und mit Ouzo, Wei3-
wein und Essig abléschen. Einkochen und mit
Salz und Paradieskornern wiirzig abschme-
cken.

STEAK

8 kleine, diinne Schweinesteaks (Duroc-
Riicken mit Fettdeckel)

etwas Paradieskorner, aus der Miihle
etwas Meersalz

Die Steaks kurz und knackig rosa grillen, mit
Paradieskornern und Salz wiirzen und gleich
anrichten.

ANRICHTEN

etwas Olivendl

einige Blatter Lollo-Bianco-Salat
einige zarte Rosmarinnadeln

3 EL unser Ketchup (S. 72)

VON UNS EMPFOHLEN

PATTY-BLEND: Schweineriicken
Duroc

PATTY-GRAMMATUR: 140 g
PATTY-ZUBEREITUNG: Grill
TEIGART: Kartoffel / Buttermilch
BUN-TOPPING: Haferflocken

BEILAGE: Dauphinekartoffeln mit
Parmesan und Frischkase (S. 89)

GETRANK ALK.:
Terlan Weissburgunder

GETRANK NON ALK.:
Fenchel-Honig-Tonic

Die Buns aufschneiden und auf den Innenfla-
chen mit Olivendl bestreichen. Buns mit der
Innenseite auf den Grill legen und kurz rosten.
Bis zur weiteren Verwendung beiseitelegen.

Die Bun-Bdden mit Salatblattern belegen und
mit ausreichend Fava bestreichen. Die gegrill-
ten Steaks aufsetzen, mit Paprika und dem
marinierten Schafkase belegen, Rosmarin dar-
aufstreuen. Etwas Ketchup zugeben und mit
den Deckeln abschlieBen sofort servieren.

TIPP

Wer es etwas rustikaler mag, kann statt
des Riickens Nacken oder Hals verwenden.
Ideal ist natiirlich auch die Zubereitung im
Sous-Vide. Hier empfehlen wir bei 58 °C fiir
45-50 Minuten.

Wenn ihr Kapernblatter statt der Kapern-
bliiten bekommen kénnt, dann unbedingt
diese verwenden, am Ende zur Paprika ge-
ben und kurz durchschwenken. Beim Wiir-
zen der Paprika nicht zu viel Salz verwen-
den, da die Kapern schon ausreichend Salz
mitbringen.
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ICK BIN KEIN BERLINER

Kann man einen Bun wie einen Berliner eigentlich im Fett ausbacken? Ja, das geht. Und warum
tun wir das nicht? Aber wir tun es doch! Also still sein, ab in die Ecke und Rhabarber schalen!

ERDBEEREN

200 g Erdbeeren
2 EL Holunderbliitensirup

Erdbeeren grindlich waschen und in beliebig
groBe Stlicke schneiden, mit dem Sirup mari-
nieren und bis zur Verwendung beiseitestellen.

PUDDING

18 g Speisestarke

100 ml Milch

150 ml Sahne

1-2 EL Rohzucker

1 EL Butter

1 Vanilleschote, das Mark
1 Prise Salz

30 ml Mangopiiree, frisch

Speisestarke mit 50 ml Milch klumpenfrei ver-
rahren. Die Gbrigen Zutaten auBer dem Man-
goplree aufkochen, das Milch-Stadrke-Gemisch
mit einem Schneebesen unter standigem Rih-
ren bei mittlerer Hitze einarbeiten, bis die Mas-
se andickt. Den Pudding abgedeckt im Kihl-
schrank auskihlen lassen. Den kalten Pudding
mit Mangopuree aufmixen und nochmals kalt
stellen.

RHABARBER

1 kleines Stiick Ingwer
2-3 Stangen Rhabarber
1-2 EL Rohzucker

300 ml Rhabarbersaft

1 Msp. Vanillemark
etwas Zitrone

Ingwer schalen, beim Rhabarber die holzi-

gen Faden abziehen. Beides in feine Scheiben
schneiden. Zucker im Topf karamellisieren
lassen, Ingwer zugeben, mit Rhabarbersaft ab-
I6schen und sirupartig einkochen. Rhabarber-
stlicke zugeben, einmal aufkochen, behutsam
rahren, Vanillemark und nach Geschmack
Zitrone zugeben, abgedeckt beiseitestellen
und auskihlen lassen. Zum Anrichten den
Ingwer entfernen.

MINZE

2-3 Stdngel Minze
ausreichend Erdnussol zum Frittieren
8 EL Ahornsirup

Minzblitter abzupfen und im heiBen Ol frit-
tieren. AnschlieBend fir etwa 1 Tag in Ahorn-
sirup einlegen.

ANRICHTEN

2-3 EL Rohzucker
1 Stiick Zartbitterschokolade (mind. 70 %)

Buns im heiBBen Fett ausbacken (s. dazu Re-
zept S. 28), auf einem Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und rundherum im Zucker walzen.
Aufschneiden und nacheinander mit Pudding,
Rhabarber, Minze und marinierten Erdbeeren
belegen. Mit einer Reibe etwas Zartbitter-
schokolade (iber die Erdbeeren raspeln.
Deckel daraufgeben und sofort servieren.

TIPP

Dieser siiBe Burger ist der ultimative
Schweinkram. Hier darf nichts verandert
oder abgewandelt werden. Es gibt dazu
auch keine Tipps oder Empfehlungen.

VON UNS EMPFOHLEN

PATTY-BLEND:
Erdbeeren und Rhabarber

PATTY-GRAMMATUR: -

PATTY-ZUBEREITUNG:
roh und gekocht

BUN-TOPPING: Rohzucker

TEIGART: gebackener Brioche-Bun
(S.28)

BEILAGE: noch mehr marinierte
Erdbeeren

GETRANK ALK.: Beerenauslese 2013,
Weingut Kracher

GETRANK NON ALK.: Orangenmilch
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Es ist nicht das erste und sicherlich nicht das letzte Buch, das liber
Burger geschrieben wurde — aber vermutlich das Beste!

Neben allem Wissenswerten und genialen Bildern verrat es samtliche Tipps und
Tricks fur die eigene Herstellung géttlicher 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 siiBe
Kreationen, sodass keine Wiinsche offen bleiben. Abgerundet wird das
Standardwerk durch eine Ubersicht der besten Burger-Liden im deutschsprachigen Raum.
Ob Burger-Novize oder -Professional - das BURGER UNSER

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

Amen.

CALIWEY
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