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VUORWORT!

Fiir einen schnellen Snack oder auch eine gesellige Mahlzeit unter Freunden —
Burger, Bagels und Hotdogs sind fiir jede Gelegenheit genau das Richtige. 0b
raffiniert oder einfach zubereitet, Burger stehen fiir groRziigige Gastlichkeit.

Carpaccio-Burger mit Rindfleisch und gegrilltem Gemiise, mit knusprigem
Hithnchen, mit Shrimps nach thaildndischer Art, mit Entenbrust und
Liegenkdse, sogar siiRe Burger mit Schokocreme ... Selbst die, die bei dem
Begriff Burger (zu Unrecht!) an Junkfood denken, werden angesichts der
Rezepte in diesem Buch ihre Einstellung revidieren. Die beiden Geheimnisse
eines guten Burgers: frische Zutaten und hausgemachte Saucen (siehe Rezepte
Seite 16—17).

Wenn Sie ausreichend Zeit haben, sollten Sie auch die Burgerbrdtchen

selbst herstellen (siehe Rezepte Seite 12—13). Sie haben auf diese Weise die
Moglichkeit, verschiedene Formen herzustellen oder den Teig zu verfeinern (mit
Gewiirzen oder Krédutern etwa). Selbst farbige Burgerbrdtchen sind denkbar.
Den letzten Schliff geben Sie Ihrem kulinarischen Kunststiick mit Kérnern
jeglicher Colour, Sesam oder Mohn zum Beispiel.

Wenn nicht, verwenden Sie kleine Brotchen, die es heutzutage in jeder guten
Bdckerei gibt, oder Spezialbrotchen, die Sie in groReren Geschdften finden und
die ebenso geeignet sind. Oder Sie bestellen bei lhrem Bdcker die Brotchen
»maRgeschneidert« ganz nach lhrem Geschmack.

In jedem Fall werden Sie Ihre Freunde beeindrucken, wenn Sie ihnen delikate
Burger, begleitet von Kartoffel-Galettes, Krduterkartoffeln oder Krautsalat
mit Rosinen (siehe Rezepte Seite 20—21) servieren.

Guten Burgertit!

Valéry Drouet



BROT ¢ BROTCHEN!

MIT GRUTERE MIT SPECK MWIT OLIVEN




Alle Saucen fiir 6 Personen

WEISSE KRAUTERSAUCE

- 120 g Quark oder griechischer Joghurt
- 2 EL Mayonnaise

- 1 Prise Cayennepfeffer

- 1 Knoblauchzehe, gehackt

- 1 Schalotte, gehackt

- 1 Bund Schnittlauch, gehackt

- Salz und Pfeffer aus der Miihle

> Quark oder Joghurt und Mayonnaise in
einer Schiissel verrithren. Cayennepfeffer,
Knoblauch, Schalotte und Schnittlauch
zufiigen und gut mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kalt stellen.

KETCHUP

- 500 g reife Tomaten

- 1 Zwiebel, gehackt

- 1 Knoblauchzehe, gehackt

- 1 Prise Cayennepfeffer

- 100 ml Weinessig

- 100 g Zucker

- Salz und Pfeffer aus der Miihle

> Die Tomaten waschen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. In eine Kasserolle
geben. Zwiebel, Knoblauch, Cayennepfeffer,
Weinessig, Zucker, Salz und Pfeffer zufiigen.
1',—2 Stunden bei geringer Hitze kécheln
lassen und von Zeit zu Zeit umriihren.

> Die Sauce durch ein Sieb streichen und
abkihlen lassen.
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HAUSGEMACHTE MAYONNATSE

- 1Eigelb

- 1 gehdufter EL Senf

- 200 ml Pflanzenal

- Salz und Pfeffer aus der Miihle
- 1 EL Weinessig

> Eigelb und Senf in einer Schiissel verriihren.
Das Ol unter stdndigem Schlagen mit dem
Schneebesen in diinnem Strahl zugieRen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

> Zum Schluss den Weinessig unterriihren.

Verwenden Sie diese Mayonnaise als Grundlage
fiir weitere Saucen lhrer Wahl!

Pikanter wird der Ketchup, wenn
Sie der Mischung in der Kasserolle
eine halbe entkernte Chilischote

oder 2 TL Tabasco zvfigen.







ZUBERETTUNGSZELT. 30 Min.
GARZELT. 10 Min.

ZUTATEN

Fiir 6 Burger

- 150 g Salatherzen vom
Romanasalat

- 4 mittelgroRe Tomaten

- 300 g Blauschimmelkdse
(z. B. Fourme d’Ambert)

- 3 gehdufter EL hausgemachte
Mayonnaise (siehe Rezept S. 16)

- 1 gehdufter €L scharfer Senf

- 1 EL Sojasauce

- 6 traditionelle Brotchen mit
Niissen (siehe Rezept S. 12)

- 900 g—1 kg Rinderhackfleisch
(z. B. vom Charolais-Rind)

- Salz und Pfeffer aus der Miihle

- 3 EL Pflanzenal

»ducrine« bekannt.

Die Salatherzen vom Romanasalat sind
fester, dicker und saftiger als die
vom Kopfsalat und fur Burger bestens
geeignet. Im Handel sind sie auch unter
der Bezeichnung »little Gem« oder
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2 Den Backofengrill vorheizen.
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> Den Salat waschen und in Streifen schneiden. Die Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden.

> Den Kése in sechs diinne Scheiben schneiden.

2 In einer Schiissel Mayonnaise, Senf und Sojasauce
verriihren.

2 Die Brotchen in der Mitte durschneiden und unter dem
Backofengrill vorsichtig toasten. Die Brotchen aus dem Ofen
nehmen, den Backofengrill anlassen.

2 Aus dem Hackfleisch sechs Hacksteaks passend zur
BrotchengroRe formen. Salzen und pfeffern. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Burger bei mittlerer Hitze 3—5 Minuten
von jeder Seite braten.

> Die Steaks auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und mit je einer Scheibe Kdse belegen. Auf unterster Schiene
im Ofen liberbacken, dabei die Ofentiir offen lassen.

> Alle Brotchenhdlften mit der Senfsauce bestreichen. Die
Unterhdlften mit Salat und Tomaten belegen.

> Die Steaks aus dem Ofen nehmen und auf die Tomaten
legen. Die Brotchenoberhdlften auflegen und sofort servieren.
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SURGER »PULLED PORK«

ZUBEREITUNGSZETT. 45 Min.

GARZELT. 4 std. 30 Min.
(fiir das Fleisch)

LUTATEN

Fiir 6 Burger

- 2 Knoblauchzehen

- 1 Zwiebel

- 1 TL Paprikapulver

- 1 TL Kreuzkimmel

- 150 ml Ketchup
(siehe RezeptS. 16)

- 5 EL Worcestersauce

- 3 EL Rotweinessig

- 40 g brauner Zucker

- Salz und Pfeffer aus der Miihle

- 3 EL Olivenal

- 800 g Schweineschulter am Stiick

- 5 EL hausgemachte Mayonnaise
(siehe RezeptS. 16)

- 1 €L Senf

- 120 g Eisbergsalat
oder Salatherzen vom
Romanasalat

- 2 Gewiirzgurken
(z. B. Cornichons Malossol)

- 6 Burgerbrétchen »Spezial«
natur (siehe Rezept S. 13)

> Den Backofen auf 140 °C vorheizen.
> Knoblauchzehen und Zwiebel schélen und hacken.

> Gewiirze, Ketchup, Worcestersauce, €ssig, Zucker, Salz und
Pfeffer in einer Schiissel verriihren.

> Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch
3 Minuten von jeder Seite anbraten. Zwiebel und Knoblauch
zufiigen und weitere 5 Minuten braten. Die angeriihrte
Vinaigrette und 150 ml Wasser zugieRen. Den Schmortopf in
den Ofen schieben. Das Fleisch 4% Stunden schmoren, dabei
stiindlich wenden (falls notig etwas Wasser zugieRen).

> Mayonnaise und Senf in einer Schiissel verriihren.

> Den Salat waschen und in Streifen schneiden. Die Gurken in
Scheiben schneiden.

> Den Schmortopf aus dem Ofen nehmen und das Fleisch
20 Minuten ruhen lassen. Den Backofengrill vorheizen.

> Die Brotchen in der Mitte durchschneiden und vorsichtig
unter dem Backofengrill toasten.

> Das Fleisch mit einer Gabel zerkleinern.

> Die Brotchenunterhdlften mit der Senf-Mayonnaise
bestreichen. Den Salat darauf verteilen. Mit Fleisch und
Gurkenscheiben bedecken. Die Brotchenoberhdlften auflegen
und sofort servieren.

»Pulled Pork« ist eigentlich eine Zubereitungsmethode
des typischen amerikanischen Barbecve. Bei niedriger
Temperatur wird das Fleisch (meist in einem Smoker) bis
zv 10 Stunden gegart. Danach ist es so zart, dass man
es praktisch auseinanderzupfen (engl. to pull) kann.







ZUBERETTUNGSZELT. 30 Min.
GARZELT. 30 Min.

LUTATEN

Fiir 6 Hotdogs
- 100 g Erdniisse
- 2 groRe Zwiebeln
- 20 g Butter
- 3 €L Olivenol
- Salz und Pfeffer aus der Miihle
- 1 €L Tabasco
- 18 Hahnchenfliigel
-2 ELHonig
- 150 g Eisberg- oder Romanasalat
- 6 Hotdogbrétchen
- 6 EL Chilisauce
(siehe Rezept S. 17)

> Die Erdniisse grob hacken. Die Zwiebeln schélen und hacken.

> Die Butter und die Hdlfte des Ols in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze 15—20 Minuten weich
werden lassen. Salzen und pfeffern.

> Den Tabasco unterriihren. Die Zwiebeln aus der Pfanne
heben und beiseitestellen.

> Das restliche Ol in die Pfanne geben und die Hihnchenfliigel
3—4 Minuten von jeder Seite braten. Salzen und pfeffern.
Gehackte Erdniisse und Honig unterriithren. 2 Minuten bei
starker Hitze und unter standigem Riithren karamellisieren
lassen.

> Die Zwiebelmasse wieder in die Pfanne geben, unterriihren
und warm halten.

> Den Salat waschen und in Streifen schneiden.

> Die Hotdogbrotchen aufklappen und 1 Minute in der
Mikrowelle (oder 2 Minuten im Ofen) erwdrmen.

> Beide Brétchenhdlften mit Chilisauce bestreichen. Die
Brotchen mit Salat belegen und je 3 Hahnchenfliigel mit
Zwiebeln und Erdniissen zugeben. Zuklappen und sofort

servieren.
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