

[image: image]



Burger

Die beliebtesten Rezepte


© Naumann & Göbel Verlagsgesellschaft mbH, Köln

Emil-Hoffmann-Str. 1, 50996 Köln

Rezeptfotos: TLC Fotostudio

Coverfoto: TLC Fotostudio

Alle Rechte vorbehalten

ISBN: 978-3-8155-8158-2

www.naumann-goebel.de


Inhalt

Hamburger frisch und saftig

Cheeseburger

Hamburger mit Röstzwiebeln

Burger mit Chili

Kräuterburger

Burger mit Meerrettich und Paprika

Burger mit Blauschimmelkäse

Burger mit Chili, Oliven und saurer Sahne

Sesam-Serrano-Burger mit Aioli

Kalbsburger Saltimbocca

Lammburger mit Ziegenkäse

Hähnchenburger mit Mais

Putenburger mit Zwiebel-Relish

Fischfrikadellen mit Kräutersauce

Veggiburger

Hirseburger mit Gemüse

Zucchini-Frikadellen im Brot

Bagels mit Lachs

Mini-Burger

Süße Hamburger


Hamburger frisch und saftig
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Für 4 Portionen:

600 g Rinderhackfleisch

50 g Haferflocken

Ketchup

2 El Milch

1 El Dijonsenf

1 Ei

Rauchsalz

Pfeffer

1/2 Tl getrockneter Oregano

2 El Öl

1 Zwiebel

4 Hamburger-Brötchen

2 El Butter

Tomatenscheiben und Salatblätter nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Garzeit: ca. 10 Minuten

pro Portion ca. 533 kcal/2232 kJ, 37 g E, 28 g F, 34 g KH

1 Das Rinderhack mit Haferflocken, 2 El Ketchup, Milch, Senf und Ei zu einem Teig vermengen und gut durchkneten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano kräftig würzen.

2 Aus dem Teig 4 gleich große Fleischfladen formen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten gut anbraten, dann bei geringerer Temperatur etwa 7 Minuten garen.

3 Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Kurz vor Ende der Garzeit auf die Burger legen und kurz mitgaren.

4 Brötchen halbieren und mit Butter bestreichen. Dann unter dem Grill rösten.

5 In je 1 Brötchen 1 Fleischburger hineinlegen, mit Zwiebelringen belegen und mit Ketchup servieren. Nach Belieben mit Tomatenscheiben und Salatblättern dekorieren.


Cheeseburger
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Für 4 Portionen:

700 g gemischtes Hackfleisch

Salz

Pfeffer

4 Tl Worcestersauce

2 El Öl

4 Scheiben Cheddar

4 Burger-Brötchen

2 El Butter

2 Gewürzgurken

1 Tomate

1 Zwiebel

4 Kopfsalatblätter

Tomatenketchup

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 13 Minuten

pro Portion ca. 645 kcal/2700 kJ, 42 g E, 42 g F, 27 g KH

1 Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer würzen und mit Worcestersauce abschmecken. Aus dem Teig 4 gleich große Burger formen. Im heißen Öl von beiden Seiten etwa 10 Minuten braten. Kurz vor dem Herausnehmen mit den Käsescheiben belegen und diese schmelzen lassen.

2 Die Burgerbrötchen halbieren, mit Butter bestreichen und unter dem Grill rösten. Gewürzgurken und Tomaten in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in Ringe schneiden.

3 Untere Brötchenhälften mit je 1 Salatblatt, Tomatenscheiben, dem Cheeseburger, Gurkenscheiben und Zwiebelringen belegen. Zum Schluss den Tomatenketchup daraufgeben, zusammenklappen und servieren.


Hamburger mit Röstzwiebeln
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Für 4 Portionen:

700 g Rinderhackfleisch

Salz

Pfeffer

2 El Öl

4 Hamburger-Brötchen

2 El Butter

4 Eissalatblätter

4 El Röstzwiebeln

4 El Tomatenketchup

3 Gewürzgurken

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

pro Portion ca. 537 kcal/2248 kJ, 38 g E, 31 g F, 25 g KH

1 Backofengrill vorheizen. Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer würzen und gut mischen. Aus dem Fleischteig 4 flache Burger formen und im erhitzten Öl in einer Pfanne von beiden Seiten etwa 6 Minuten braten.

2 Die Hamburger-Brötchen halbieren und mit Butter bestreichen. Kurz unter dem Grill rösten. Eissalatblätter waschen und trocken tupfen. Je eine untere Brötchenhälfte mit 1 Eissalatblatt in Streifen und 1 El Röstzwiebeln belegen. 1 Burger daraufsetzen und mit 1 El Ketchup bestreichen.

3 Die Gewürzgurken in Scheiben schneiden und auf jeden Hamburger einige Scheiben legen. Mit der oberen Brötchenhälfte abdecken und sofort servieren.


Burger mit Chili
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Für 4 Portionen:

500 g Rinderhackfleisch

Salz

Pfeffer

2 Eier

2 El Paniermehl

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 rote Chilischote

4 Hamburger-Brötchen

1 Stück Salatgurke

2 Zwiebeln

4 El Chilisauce

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 490 kcal/2052 kJ, 35 g E, 22 g F, 35 g KH

1 Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Eiern und Paniermehl vermischen. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und hacken, die Chili putzen, entkernen, waschen und ebenfalls hacken. Beides mit dem Hackfleisch verkneten. Aus dem Teig mit nassen Händen 4 Hacksteaks formen und auf dem heißen Grill von jeder Seite ca. 6 Minuten grillen.

2 Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Brötchen halbieren und mit der Schnittfläche auf dem Grill goldgelb rösten. Anschließend die unteren Brötchenhälften mit der in Scheiben geschnittenen Gurke belegen. Hacksteaks darauflegen und mit Zwiebelringen belegen, Chilisauce darüber verteilen. Mit der oberen Brötchenhälfte bedecken und sofort servieren.


Kräuterburger
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Für 4 Portionen:

2 kleine Essiggurken

2 Bund gemischte Kräuter

600 g Schweinemett

Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

2 Eier

2 El Haferflocken

4 Hamburger-Brötchen

100 g Kräuterbutter

4 Salatblätter

4 El Gewürzketchup

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 669 kcal/2801 kJ, 40 g E, 4 g F, 34 g KH

1 Essiggurken in kleine Würfel schneiden. Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken. Hackfleisch mit Kräutern, Gurkenwürfeln, Salz und Pfeffer vermischen. Knoblauch schälen und dazupressen. Mit den Eiern und den Haferflocken verkneten. Aus dem Teig mit nassen Händen 4 flache Hacksteaks formen.

2 Hacksteaks auf dem heißen Grill von jeder Seite ca. 6 Minuten grillen. Die Hamburger-Brötchen halbieren und mit der Schnittfläche auf dem Grill goldgelb rösten.

3 Die unteren Brötchenhälften mit der Kräuterbutter bestreichen und mit je 1 gewaschenen Salatblatt und 1 Hacksteak belegen. Den Ketchup über das Hacksteak verteilen und mit der oberen Brötchenhälfte bedecken.


Burger mit Meerrettich und Paprika
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Für 4 Portionen:

1 grüne Paprikaschote

600 g Rinderhack

50 g Haferflocken

2 El Sahnemeerrettich (aus dem Glas)

2 El Milch

1 El Dijonsenf

1 Ei

Rauchsalz

Pfeffer

1/2 Tl getrockneter Oregano

2 El Öl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 420 kcal/1758 kJ, 34 g E, 26 g F, 12 g KH

1 Die Paprikaschote putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Das Rinderhack mit Haferflocken, Milch, Senf und Ei zu einem Teig vermengen und gut durchkneten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen, dann Meerrettich und Paprikawürfel unterarbeiten.

2 Aus dem Teig vier gleich große Fleischfladen formen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten gut anbraten, dann bei geringerer Temperatur etwa 7 Minuten garen.

3 Die Burger mit einem Klecks Meerrettich und Paprikstreifen garnieren.


Burger mit Blauschimmelkäse
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Für 4 Portionen:

600 g Rinderhack

50 g Haferflocken

250 g Blauschimmelkäse

2 El Ketchup

2 El Milch

1 El Dijonsenf

1 Ei

Rauchsalz

Pfeffer

1/2 Tl getrockneter Oregano

2 El Öl

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 640 kcal/2680 kJ, 47 g E, 44 g F, 12 g KH

1 Das Rinderhack mit Haferflocken, 2 El Ketchup, Milch, Senf und Ei zu einem Teig vermengen und gut durchkneten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen.

2 Den Blauschimmelkäse in Würfel schneiden (einige Scheiben zurückbehalten) und unter den Hackfleischteig mischen.

3 Aus dem Teig vier gleich große Fleischfladen formen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten gut anbraten, dann bei geringerer Temperatur etwa 7 Minuten garen.

4 Die Burger mit Blauschimmelkäsescheiben garnieren.


Burger mit Chili, Oliven und saurer Sahne
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Für 4 Portionen:

1 rote Chilischote

5 grüne Oliven

600 g Rinderhack

50 g Haferflocken

2 El Ketchup

2 El saure Sahne

1 Ei

Rauchsalz

Pfeffer

1/2 Tl getrockneter Oregano

2 El Öl

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 450 kcal/1884 kJ, 34 g E, 29 g F, 12 g KH

1 Die Chilischote putzen, entkernen und fein hacken. Oliven ebenfalls hacken.

2 Das Rinderhack mit Haferflocken, 2 El Ketchup, saurer Sahne und Ei zu einem Teig vermengen und gut durchkneten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen und dann Chili, Oliven und saure Sahne einarbeiten.

3 Aus dem Teig vier gleich große Fleischfladen formen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fladen darin von beiden Seiten gut anbraten, dann bei geringerer Temperatur etwa 7 Minuten garen.

4 Die Burger mit Olivenscheiben und einem Klecks saurer Sahne garniert anrichten.


Sesam-Serrano-Burger mit Aioli
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Für 8 Portionen:

Für das Hackfleisch:

1 kg Rinderhack

1 Bund glatte Petersilie, frisch gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 El Senf

Salz

Pfeffer

1 Tl Paprikapulver

2 El Rapsöl

Für die Aioli:

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Chilischote, gehackt

75 g Mayonnaise

2 Tl Paprikapulver

Meersalz

Ausserdem:

2 Fleischtomaten

8 Sesamburger

8 Scheiben Serranoschinken

8 Scheiben Fontina

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

pro Portion ca. 953 kcal/3990 kJ, 67 g E, 60 g F, 29 g KH

 

Variation: Spicy Chicken. Hierfür 1 kg Hühnerbrustfilet ganz fein hacken. 2 altbackene Brötchen in Kokosmilch einweichen. Ausdrücken und mit Hähnchenhack, 2 Eiern, Salz, Pfeffer, 2 gehackten grünen Chilischoten, 2 gehackten Knoblauchzehen, 4 cm frisch gehacktem Ingwer und 1 gehackten Bund Thai-Basilikum vermengen. Fleischfladen formen und bei direkter Hitze grillen. Als Sauce passt sehr gut das Mango-Chili-Relish.

1 Hackfleisch mit Petersilie, Knoblauch, Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver vermengen. Mit feuchten Händen 8 dünne Fladen formen. Mit etwas Rapsöl bestreichen und auf dem heißen Grill jede Seite 5 Minuten grillen. Den Serranoschinken kurz grillen, bis er knusprig ist.

2 Für die Aioli Knoblauch und Chilischote mit der Mayonnaise verrühren und mit Paprikapulver und Salz abschmecken. Die Fleischtomaten waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

3 Die Brötchen aufschneiden, beide Hälften mit Aioli bestreichen. ½ Scheibe Schinken und Käse darauflegen, den Burger daraufsetzen und mit je ½ weiteren Scheibe Schinken und Käse belegen. 3 Minuten indirekt grillen, bis der Käse verläuft. Mit Tomatenscheiben belegen, salzen, pfeffern und die zweite Brötchenhälfte fest andrücken.


Kalbsburger Saltimbocca
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Für 4 Portionen:

25 g getrocknete Steinpilze

2 Schalotten

450 g Kalbshackfleisch

1 El frisch gehackter Salbei

2 El Tomatenmark

Salz

Pfeffer

2 El Öl

4 Scheiben durchwachsener Speck

2 El Butter

4 Hamburger-Brötchen

4 Kopfsalatblätter

4 El Mayonnaise

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Garzeit: ca. 10 Minuten
Einweichzeit: ca. 20 Minuten

pro Portion ca. 410 kcal/1717 kJ, 31 g E, 17 g F, 32 g KH

1 Pilze in heißem Wasser einweichen. Nach 20 Minuten abgießen und fein hacken. Pilze mit gehackten Schalotten, Hackfleisch, Salbei und Tomatenmark mischen, würzen und Burger formen.

2 Kalbsburger im heißen Öl braten. Speckscheiben knusprig braten. Brötchenhälften buttern. Mit Salatblättern und Burgern belegen. Auf jeden Burger eine Speckscheibe legen und mit Mayonnaise bestreichen. Mit der oberen Brötchenhälfte abdecken und servieren.


Lammburger mit Ziegenkäse
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Für 4 Portionen:

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 El Öl

700 g Lammhackfleisch

1 El frisch gehackter Rosmarin

1 El frisch gehackter Thymian

25 g gehackte Pinienkerne

Salz

Pfeffer

4 Scheiben Ziegenrolle

4 Ciabatta-Brötchen

2 Tomaten

4 Friséesalatblätter

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 13 Minuten

pro Portion ca. 370 kcal/1549 kJ, 54 g E, 13 g F, 10 g KH

1 Schalotten und Knoblauch schälen, hacken, in 1 El heißem Öl dünsten. Mit Hackfleisch, Kräutern und Pinienkernen mischen und würzen. Burger formen, mit Öl bestreichen und 5 Minuten von jeder Seite grillen.

2 Pro Lammburger eine Scheibe Käse mitgrillen. Brötchen rösten und dann zuerst mit der Käsescheibe, danach mit Salat und Tomatenscheiben belegen und die Lammburger daraufsetzen. Mit der oberen Brötchenhälfte abdecken und servieren.


Hähnchenburger mit Mais
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Für 4 Portionen:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 El Öl

700 g gehacktes Hühnerfleisch

100 g Maiskörner (aus der Dose)

1 Tl edelsüßes Paprikapulver

Salz

Pfeffer

4 Hamburger-Brötchen

150 g frisch geriebener Emmentaler

4 Salatblätter

1 gelbe Paprikaschote

4 El milde Salsa

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 13 Minuten

pro Portion ca. 555 kcal/2324 kJ, 58 g E, 17 g F, 42 g KH

1 Zwiebel und Knoblauch schälen, hacken, in 1 El heißem Öl andünsten. Aus Hühnerfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Mais und Gewürzen Burger formen und im restlichen Öl braten.

2 Brötchen rösten, untere Hälfte mit Käse bestreuen und schmelzen lassen. Mit Salatblättern und Paprikaringen belegen. Darauf einen Hähnchenburger legen und mit Salsa bestreichen. Mit der oberen Brötchenhälfte abdecken und servieren.


Putenburger mit Zwiebel-Relish
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Für 4 Portionen:

2 Gemüsezwiebeln

4 El Olivenöl

Salz

Pfeffer

3 El Balsamessig

1 Tl Senf

1 El frisch gehackter Thymian

50 ml kalt gepresstes Olivenöl

1,25 kg Putenfleisch

4 Scheiben Vollkornbrot

8 Scheiben Gruyère

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 865 kcal/3622 kJ, 73 g E, 55 g F, 19 g KH

 

Beilagen

 

Kroketten
Für Kroketten Kartoffelpüree herstellen und mit etwas Mehl vermischen, sodass ein fester Teig entsteht. Daraus dünne Rollen formen und in 3 bis 4 cm lange Stücke schneiden. In Paniermehl wälzen und in der Fritteuse goldbraun backen.

 

Pommes
Kartoffeln schälen und mit einer Maschine oder dem Messer in dünne Stifte schneiden. Trocken tupfen. In heißem Frittieröl 5 Minuten frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren erneut 5 Minuten frittieren, bis sie knusprig sind. Abtropfen lassen und würzen.

 

Herzogin-Kartoffeln
Das Kartoffelpüree in einen Spritzbeutel geben und auf ein Backblech spritzen. Im Ofen bei 180 °C 15 Minuten goldbraun backen.

1 Für das Relish die Zwiebeln mit der Schale in Viertel schneiden und mit 2 El Olivenöl einstreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Zwiebeln auf dem heißen Grill gar grillen. Vom Grill nehmen, schälen und fein hacken. Essig, Senf und Thymian mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das kalt gepresste Olivenöl zugeben und die Mischung cremig rühren. Zuletzt die Zwiebeln unterheben.

2 Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen und durch den Fleischwolf drehen. Aus dem Fleisch 4 Burger bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf dem heißen Grill von jeder Seite 4 bis 6 Minuten grillen, bis das Fleisch durch ist.

3 4 Scheiben Vollkornbrot mit je 1 Scheibe Käse und etwas Zwiebelrelish belegen. Darauf je 1 Putenburger setzen und mit einer Scheibe Käse bedecken. Erneut auf den Grill legen und den Käse schmelzen lassen.

4 Die Putenburger mit frischem Blattsalat und nach Bedarf mit Ketchup servieren.


Fischfrikadellen mit Kräutersauce
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Für 4 Portionen:

4 Scheiben Vollkorntoast

5 El Sahne

400 g Pangasiusfilet

2 Eier

2 El Kapern aus dem Glas

1/2 Bund Dill

Salz

Pfeffer

1/2 Tl abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

3 El Sonnenblumenöl

4 Eisbergsalatblätter

2 gekochte Eier

1 Tl Senf

3 Tl Limettensaft

6 El Traubenkernöl

50 g Crème fraîche

2 El frisch gehackte gemischte Kräuter

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

pro Portion ca. 403 kcal/1687 kJ, 25 g E, 23 g F, 24 g KH

1 Das Brot entrinden und mit der Sahne begießen. Das Fischfilet in wenig Wasser 5 Minuten garen, dann herausnehmen, abtropfen lassen und fein hacken. Das eingeweichte Brot mit dem Fisch und den Eiern zu einer homogenen Masse verrühren.

2 Die Kapern abtropfen lassen und fein hacken. Den Dill waschen, trocken schleudern und hacken. Kapern und Dill unter den Fischteig rühren und mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale würzen. Aus dem Teig Frikadellen formen.

3 Das Sonnenblumenöl in einer Pfanne erhitzen und die Fischfrikadellen darin goldbraun braten.

4 Die Salatblätter waschen, trocken schütteln und auf Tellern anrichten. Die Frikadellen darauf anrichten.

5 Die gekochten Eier pellen und fein würfeln. Aus den restlichen Zutaten mit den Eiern eine Sauce herstellen. Zu den Fischfrikadellen reichen.


Veggiburger
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Für 4 Portionen:

200 g Buchweizengrütze

500 ml Gemüsefond

2 Eier

100 g gemahlene Sonnenblumenkerne

5 El kernige Haferflocken

2 El feine Haferflocken

3 halbe Paprikaschoten (rot, gelb, grün)

1/2 Zucchini

1/2 Aubergine

1/2 Tomate

1/2 Zwiebel

1 EI Olivenöl

Salz

Pfeffer

500 g geschälte Tomaten (aus der Dose)

3-4 El Walnussöl

Zucker

Zwiebelpulver

2 Bund Basilikum

50 ml Gemüsebrühe

50 ml Rotweinessig

1 El Himbeeressig

Puderzucker

Fett zum Braten

6-8 Vollkornbrötchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Garzeit: ca. 30 Minuten

pro Portion ca. 938 kcal/3927 kJ, 28 g E, 27 g F, 109 g KH

1 Die Buchweizengrütze im Gemüsefond ca. 20 Minuten bei milder Hitze quellen lassen. Anschließend abkühlen lassen.

2 Die Eier mit den gemahlenen Sonnenblumenkernen und den Haferflocken unter die Buchweizengrütze mischen.

3 Das Gemüse putzen, waschen bzw. schälen und würfeln. In etwas Öl anbraten und anschließend fein pürieren.

4 DasGemüsepüree unter die Buchweizengrütze heben und alles zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 10 Minuten ruhen lassen.

5 Die Tomaten in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Den Saft dabei auffangen. Die Tomaten im erhitzten Walnussöl 4-5 Minuten anschwitzen, dabei mit einer Gabel etwas zerdrücken. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zwiebelpulver herzhaft abschmecken. Das Basilikum waschen, trocknen und in Streifen schneiden. Gemüsebrühe, 2-3 El des aufgefangenen Tomatensafts sowie Rotwein-und Himbeeressig, 1 Prise Puderzucker und Basilikum dazugeben. Alles zusammen ca. 6-7 Minuten einkochen lassen.

6 Ausder Gemüse-Buchweizen-Masse mit feuchten Händen 6-8 Burger formen. In heißem Fett von jeder Seite ca. 6-7 Minuten braten.

7 Die Brötchen halbieren, jede Hälfte toasten und mit dem Tomatenrelish bestreichen. Die Veggiburger darauf legen, mit der zweiten Hälfte belegen und servieren.


Hirseburger mit Gemüse
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Für 1-2 Portionen:

1/2 Zwiebel

1/2 Knoblauchzehe

1/2 Möhre

1/2 Lauchstange

1 El Butter

60 g Hirse

125 ml Gemüsebrühe

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer nach Geschmack

1/4 Tl getrockneter Majoran

1 Ei

Paniermehl zum Binden

1/2 Bund frisch gehackter Dill

Pflanzenfett zum Braten

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Garzeit: ca. 25 Minuten
Zeit zum Ziehen: ca. 20 Minuten

pro Portion ca. 253 kcal/1059 kJ, 10 g E, 9 g F, 29 g KH

1 Zwiebel, Knoblauch und Möhre schälen, Lauch putzen, waschen, alles fein hacken und in der heißen Butter unter Rühren andünsten. Hirse waschen und abtropfen lassen. Unter das Gemüse rühren und mitschmoren.

2 Gemüsebrühe angießen, Gewürze und Majoran unterrühren. Die Masse etwa 10 Minuten schmoren. Bei ausgeschalteter Herdplatte 20 Minuten quellen lassen. Das Ei unterrühren.

3 Hirsemischung binden, falls notwendig, Dill unterheben. Kleine Burger formen und im heißen Fett goldbraun backen.


Zucchini-Frikadellen im Brot
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Für 4 Portionen:

200 g rote Linsen

150 g Zucchini

300 g gemischtes Hackfleisch

70 g Sahnejoghurt

1 Ei

1 Eigelb

1/2 Tl gemahlener Kreuzkümmel

1/2 Tl Harissa

Salz

Pfeffer

2 Tl Tahin

1 rote Paprikaschote

2 grüne Paprikaschoten

5 El Olivenöl

4 kleine Fladenbrote

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 30 Minuten
Kühlzeit: ca. 15 Minuten

pro Portion ca. 588 kcal/2462 kJ, 35 g E, 26 g F, 54 g KH

1 Rote Linsen in kochendem Wasser etwa 15 Minuten garen. Dann abgießen und pürieren. Zucchini putzen, halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch reiben. Mit Hackfleisch, 40 g Joghurt, Ei und Eigelb mischen und mit den Gewürzen abschmecken. 15 Minuten kalt stellen.

2 Linsenpüree mit restlichem Joghurt, Tahin, Salz und Pfeffer mischen. Paprika putzen, entkernen und in Streifen schneiden.

3 Aus der Hackmasse 8 Frikadellen formen und in 3 El heißem Olivenöl etwa 10 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Paprikastreifen im restlichen Öl etwa 5 Minuten braten.

4 Die Fladenbrote halbieren, mit Linsenpaste bestreichen und mit Paprikastreifen und je 2 Frikadellen belegen. Brote zusammenklappen und servieren.


Bagels mit Lachs
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Für 4 Stück:

4 Sesambagels

1 Bund Dill

150 g Frischkäse

8 Scheiben Lachs

1 Zwiebel

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

pro Stück ca. 241 kcal/1009 kJ, 7 g E, 12 g F, 24 g KH

1 Die Sesambagels aufschneiden und goldgelb toasten. Den Dill waschen, trocken schütteln und hacken. Mit 150 g Frischkäse verrühren.

2 Die unteren Bagelhälften mit Frischkäse bestreichen und mit je 2 Lachsscheiben belegen. Die Zwiebel schälen und in dünne Ringe schneiden. Lachs mit dünnen Zwiebelringen belegen und mit der oberen Bagelhälfte abdecken.


Mini-Burger
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Für 20 Stück:

1 Pk. Brötchenteig (FP)

250 g Rinderhack

2 Schalotten

1 Ei

4 El Paniermehl

Salz

Pfeffer

2 El Butterschmalz

Ketchup

3 Tomaten

2 Zwiebeln

20 Cornichons

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Garzeit: ca. 20 Minuten
Backzeit: ca. 15 Minuten

pro Stück ca. 49 kcal/205 kJ, 3 g E, 3 g F, 2 g KH

1 Aus dem Brötchenteig 20 kleine Brötchen formen und nach Packungsanweisung backen und abkühlen lassen.

2 Aus Hackfleisch, gehackten Schalotten, Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer einen Teig bereiten und im heißen Butterschmalz 20 kleine Frikadellen backen. Abkühlen lassen.

3 Brötchen halbieren, mit Ketchup bestreichen. Darauf je eine Frikadelle, eine Tomaten- und Zwiebelscheibe legen und die zweite Brötchenhälfte daraufsetzen. Je 1 Cornichon mit einem Holzspieß auf einen Hamburger stecken.


Süße Hamburger
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Für 12 Stück:

240 g Mehl

2 Tl Backpulver

1/2 Tl Natron

1 Prise Salz

2 El Öl

2 El Butter

110 ml Buttermilch

75 g Orangenmarmelade

1–2 Kiwis

2 Pfirsiche

12 Erdbeeren

weiße Schokoladenstreusel zum Bestreuen

Backpapier für das Blech

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

pro Stück ca. 150 kcal/628 kJ, 2 g E, 3 g F, 25 g KH

 

Tipp:
Diese Hamburger für Süßmäuler sind auch für Kinder eine willkommene Schleckerei. Die selbst gebackenen Brötchen können natürlich auch mit anderen Leckereien bestrichen und belegt werden, wie zum Beispiel Nuss-Nougat-Creme oder Schokolade. Da der Teig neutral ist, schmeckt er aber auch mit salzigem Belag.

1 Das Mehl mit dem Backpulver und dem Natron mischen. Das Salz mit dem Öl, der Butter und der Buttermilch hinzufügen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig gut durchkneten und 12 Brötchen daraus formen.

2 Die Brötchen in ausreichendem Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 9 Minuten backen. Brötchen aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. Anschließend in der Mitte durchschneiden und die untere Hälfte mit Orangenmarmelade bestreichen.

3 Die Kiwis schälen und in 12 Scheiben schneiden. Die Pfirsiche kreuzweise einritzen, den Stielanansatz entfernen und mit heißem Wasser überbrühen. Sobald sich die Haut anfängt zu lösen, das Wasser abgießen, Früchte häuten, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.

4 Die Erdbeeren waschen, vorsichtig trocken tupfen, entstielen und in Scheiben schneiden. Nacheinander Pfirsichspalten, Kiwi- und Erdbeerscheiben auf die Orangenmarmelade legen und mit der oberen Brötchenhälfte abdecken. Mit weißen Schokoladenstreuseln bestreuen.
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Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!

Klassisches für jeden Tag

• Braten

• Schnitzel

• Lasagne

• Nudeln

• Aufläufe

• Eintöpfe

• Suppen

• Kartoffelsalate

• Nudelsalate

• Beef

• Hausmannskost

• Hackfleisch

• Vegetarisch

• Gulasch

• Spaghetti

• Kartoffeln

• Gemüse

• Geflügel

• Hähnchen

Wenn es etwas Besonderes sein soll

• Brunch

• Feine Desserts

• Warme Vorspeisen

• Kochen mit Kindern

• Spargel

• Fettarme Küche

• Leichte Desserts

• Sushi

• Burger

• Pizza

• Lachs

• Kinderparty

• Currys

Deftig? Oder lieber exotisch?

• Österreichische Küche

• Bayerische Küche

• Thailändische Küche

• Indonesische Küche

• China‐Küche

• Indische Küche

• Türkische Küche

• Italienische Küche

• Orient‐Küche

• Südafrikanische Küche

Beliebte Backrezepte

• Kuchenklassiker

• Käsekuchen

• Schokokuchen

• Apfelkuchen

• Napfkuchen

• Muffins

• Leichte Kuchen

• Klassische Torten

• Brot backen

• Süße Crêpes

• Pikante Crêpes

• Quiches

Praktische Tipps für jede Situation!

• 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)

• 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)

• 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)

• 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)

Erhältlich in allen eBook‐Shops!

Wir sind auf Facebook!

Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere

aktuellen Aktionen informiert:

www.facebook.com/apollomedien
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