SIEMENS

% In Kooperation mit:

FS33 utz

Zutaten flir 4 Personen

Fiir den Coleslaw:

"2 Spitzkohl

1 groBe Karotte

1 groBe Zwiebel, milde Sorte
> Bund frischer Dill

Je "> TL Salz und Zucker

50 g Joghurt 3,5 % Fett

50 g Mayonnaise

2 EL Rapsol

2 EL Branntweinessig

Fiir die Burger-SoBe:
50 g Mayonnaise

50 g Ketchup

30 g mittelscharfer Senf
4 kleine Gewdirzgurken
1 Fleischtomate

Fiir die Burger:

4 Brioche-Buns (Burger
Brotchen)

500 g Rindfleisch aus der
Schulter (grob gewolft)

4 Scheiben Bergkase

4 Scheiben Bacon

4 EL gerdstete Kirbiskerne

4 Blatter Endivien- oder
Eisbergsalat

Salz und Pfeffer zum Wiirzen

.

Exklusiv fur Sie: Der Klassiker
neu interpretiert.

XXXLutz-Burger mit Bergkase und Coleslaw.
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Macht lhnen nicht nur wahrend der Grillsaison Appetit auf kreative Burger: Das inductionAir Plus
von Siemens bietet sogar innerhalb lhrer Kiiche die Méglichkeit eine Grillplatte zu nutzen - hier
wird das von Foodblogger Torsten Kluske entwickelte XXXLutz Jubildumsrezept jederzeit perfekt.

1. Die Spitzkohlhdlfte l1dangs halbieren, vom Strunk
befreien und in diinne Streifen schneiden. Die Karotte
schdlen und fein raspeln. Den Dill mit Sténgel klein
schneiden. Die Zwiebel abziehen, zum spateren
Anrichten des Burgers 4 Scheiben abschneiden und
beiseitelegen. Den Rest halbieren und in sehr feine
Streifen schneiden. Karottenraspel, Spitzkohl- und
Zwiebelstreifen in eine groBe Schiissel geben, mit
Salz und Zucker bestreuen und kraftig durchkneten.
Joghurt, Mayonnaise, Ol und Essig zufiigen und gut
untermischen. Etwa 15 Minuten ziehen lassen und
zum Schluss nach Belieben mit Salz, Essig, Zucker und
Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

2. Aus der Mitte der Tomate 4 schéne Scheiben
schneiden und beiseitelegen. Den Strunk und das
Kerngehduse aus der restlichen Tomate entfernen
und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Die Gewlirzgurken ebenfalls klein schneiden. Toma-
ten- und Gurkenwdrfelchen zusammen mit Mayon-
naise, Ketchup und Senf zu einer glatten Creme
verriihren.

3. Das Hackfleisch in 4 Portionen zu je ca. 125 g

aufteilen und daraus etwa 2 cm dicke Pattys formen.

Dabei das Fleisch nicht zu stark kneten.

Die Grillplatte auf Stufe 8,5 vorheizen oder alternativ
eine Pfanne mit Ol stark erhitzen. Den Bacon nun auf
beiden Seiten knusprig anbraten und auf etwas
Kiichenpapier entfetten.

AnschlieBend die Pattys auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Grillplatte insgesamt
2 Minuten von beiden Seiten anbraten. Nach jeweils
30 Sekunden wenden. Nach dem dritten Wenden die
Pattys jeweils mit einer Scheibe Bergkase belegen
und den Kdse leicht schmelzen lassen. Gegebenen-
falls bei 80 °C im Backofen warm halten.

4. Zum Anrichten des Burgers die Brioche Buns
halbieren und die Schnittflachen kurz auf der
Grillplatte anrosten. Auf die Schnittflache der
Unterseite etwas SoBe geben und mit dem gezupften
Salat, einem Fleisch-Patty mit Kdse, Bacon, einer
Scheibe Tomate und ein paar Zwiebelringen belegen.
Das Ganze mit etwas SoBe betrdaufeln, einen Essloffel
der gerdsteten Kiirbiskerne darliberstreuen und
schlieBlich den Deckel des Buns darauflegen.

Den Coleslaw in kleine Schalchen fiillen und zusam-
men mit dem Burger servieren.
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