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Wir mochten Ihnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitat und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &hnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.

UMSCHLAGKLAPPEN

DIE BESTEN KOMBIS

MEINE ¥ ERFOLGSTIPPS

Erfolgstipps Die besten Kombis

GRILLEN AUF ELEKTRO- UND HOLZKOMLECRILL
TUBEROR FOR BURGER

Grill vorbereiten: Zubehor:
Step by Step Welcher Grill fiir wen?

REZEPT FOR BURGER-BROTCHEN
TURTHOR FOR BURGER

Zubehor: Burger-Brétchen:
Wichtige Grillhelfer Step by Step
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VERMONT-BURGER

Was macht einen Burger zum Vermont-Burger? Kostlicher Ahornsirup natiirlich!
Der Bundesstaat Vermont ist Hauptproduzent von Ahornsirup in den USA.
Hier werden die Pattys mit einer Glasur dieser goldgelben Kostlichkeit veredelt.

FUR 4 PERSONEN / ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN. / GRILLZEIT: 9-11 MIN.

FUR DIE PATTYS

« 700 g Rinderhackfleisch
(20 % Fettgehalt)

« 1 Zwiebel, fein gewiirfelt

« 2 TL Worcestersauce

« 1 TL Senfpulver

« 1 TL grobes Meersalz

« ¥4 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DIE GLASUR
* 3 EL Ahornsirup
« 2 EL grobkorniger Senf
* 1 EL Aceto balsamico
« Y4 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

* 4 Scheiben Cheddar (je 30 g)

* 4 Laugenbrotchen,
aufgeschnitten

* 40 g Rucola, gewaschen und
trocken geschleudert

« ¥ kleine rote Zwiebel, in
diinne Scheiben geschnitten

« 8 dicke Scheiben Friihstiicks-
speck, knusprig gebraten

8 FLEISCH & GEFLUGEL

ZUBEHOR: DIGITALES THERMOMETER

1. Die Zutaten fiir die Pattys gleichmifliig vermengen. Aus der
Hackfleischmasse vier gleich grofle, 2 cm dicke Pattys formen.
Mit dem Daumen oder einem Loffelriicken in die Mitte der
Pattys eine flache, 2 cm breite Vertiefung driicken, damit sich
die Pattys wihrend des Grillens nicht hochwolben. Bis zum
Grillen zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

2. Den Grill fiir direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C)
vorbereiten.

3. Fiir die Glasur den Ahornsirup mit den iibrigen Glasur-
zutaten glatt rithren.

4. Den Grillrost mit der Biirste sdubern. Die Pattys tiber
direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel
9-11 Min. grillen, bis sie halb durch bzw. medium sind bei
einer Kerntemperatur von 71 °C. Dabei die Pattys einmal wen-
den. Nach dem Wenden die Pattys auf der Oberseite hdufig mit
Glasur bestreichen. Wahrend der letzten 30-60 Sek. Grillzeit
die Pattys mit je 1 Scheibe Cheddar belegen und die Laugen-
brétchen mit den Schnittflichen nach unten iiber direkter Hitze
rosten. Die Zutaten vom Grill nehmen.

5. Zwischen die Brotchenhilften jeweils ein Viertel des Rucolas
geben, darauf 1 Patty mit geschmolzenem Kise, Zwiebelschei-
ben und 2 Scheiben Speck legen und die Burger warm servieren.






OFFENE ANANAS-LACHS-BURGER

Das japanische Panko-Mehl, Semmelbrisel aus grob geriebenem,
krustenlosem WeifSbrot, verleiht den Lachs-Pattys aufgrund seiner
flockigen Textur eine besonders lockere Konsistenz.

FUR 6 PERSONEN s ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN.
KUHLZEIT: { STD. 7 GRILLZEIT: 16-18 MIN.

FUR DIE PATTYS

900 g Lachsfilets ohne Haut, Grd-
ten entfernt, in Stiicke geschnitten
« 30 g Panko (jap. Paniermehl)

1 Friihlingszwiebel, die weiffen
und hellgriinen Teile fein gehackt
« fein abgeriebene Schale und Saft
von 1 Bio-Limette « 2 EL Soja-
sauce * ¥ TL scharfe Chilisauce ¢
Y% TL frisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer « 2 EL Olivenol

FUR DIE SALSA

je 100 g Ananasfruchtfleisch

und Tomaten, fein gewiirfelt «

2 TL geriebener Ingwer « ¥ Jala-
perio-Chilischote, ohne Kerne fein
gehackt « ¥5 TL grobes Meersalz «
1 kriftige Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer « 1 grofSe siifSe
Zwiebel, in 1 cm dicke Scheiben
geschnitten » 1-2 EL Olivenol

ZUM ANRICHTEN

6 Scheiben Sauerteigbrot (jeweils
1 ¢cm dick) « 6 EL Mayonnaise
6 Salatblitter, gewaschen und
trocken getupft

50 riscH

1. Fiir die Pattys die Lachsstiicke in der Kiichenmaschine in
mehreren Intervallen grob zerkleinern; die Masse darf nicht
zu fein werden. In eine Schiissel geben und mit den iibrigen
Patty-Zutaten aufler dem Ol gleichmifig vermengen. Aus der
Lachsmasse behutsam sechs gleich grofle, 2 cm dicke Pattys
formen. Zugedeckt 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

2. Den Grill fir direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Biirste saubern. Die Salsa-Zutaten ohne
die Zwiebelscheiben und das Ol vermischen. Die Zwiebelschei-
ben auf beiden Seiten diinn mit dem Ol bepinseln und iiber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10 Min.
grillen, bis sie hiibsch gemustert und weich sind. Dabei ein- bis
zweimal wenden. Vom Grill nehmen und etwas abkiihlen las-
sen, dann fein wiirfeln und unter die Salsa mischen.

4. Den Grillrost erneut mit der Biirste siubern. Die gekiihlten
Lachs-Pattys auf beiden Seiten mit 2 EL Ol bepinseln und iiber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8 Min.
grillen, bis sie durchgegart, aber noch saftig sind. Dabei die Pat-
tys einmal behutsam wenden. Wahrend der letzten 30-60 Sek.
Grillzeit die Brotscheiben iiber direkter Hitze auf beiden Seiten
rosten. Die Zutaten vom Grill nehmen.

5. Die Brote mit je 1 EL Mayonnaise bestreichen, darauf jeweils
1 Salatblatt und 1 Lachs-Patty geben. Auf den Pattys etwas Salsa
anrichten und die Lachsbrote sofort servieren.






KICHERERBSEN-PATTYS

Auch wenn die Zubereitung ein wenig Zeit erfordert, die lecker gewiirzten
Kichererbsen-Pattys lohnen den Aufwand und versprechen zusammen mit
der Joghurtsauce und den zitronigen Zwiebel-Pickles grofSen Veggie-Genuss.

FUR 6 PERSONEN / ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN. / KUHLZEIT: 3-4 STD.
GRILLZEIT: 6-8 MIN. / ZUBEHOR: GUSSEISERNE PFANNE ODER GRILLPLATTE

FUR DIE PATTYS

* 2 Dosen (je 400 g) Kichererbsen,
abgebraust und griindlich abgetropft

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

« 1 Ei (GrofSe L), leicht verquirlt

+ 4 EL Tahin (Sesammus)

* 60 ml frisch gepresster Zitronensaft

* 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

+ 1 TL gemahlener Koriander

* ¥4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* %4 TL Cayennepfeffer

+ 1 TL grobes Meersalz

* 120 g griechischer Naturjoghurt (10 %)

* 30 g Panko (jap. Paniermehl)

* 4 EL fein gehackte Korianderblitter

* 2 EL fein gehackte Jalapefio-Chilischoten
(ohne Kerne)

+ 2 EL Olivenol

64 VEGGIES

FUR DIE PICKLES

« 1 rote Zwiebel, quer halbiert und in feine
Scheiben geschnitten

* 60 ml frisch gepresster Zitronensaft

« % TL Zucker

* %4 TL grobes Meersalz

* 1 EL fein gehackte glatte Petersilienblitter

* 1 EL fein gehackte Minzblitter

FUR DIE SAUCE

« 180 g griechischer Naturjoghurt (10 %)

* 2 EL frisch gepresster Zitronensaft

« 1 EL Tahin (Sesammus)

+ 2 TL Harissa (scharfe nordafrikanische
Wiirzpaste) oder scharfe Chilisauce

* ¥ TL Zucker

« %5 TL grobes Meersalz

ZUM ANRICHTEN

* 3 Tomaten, fein gewiirfelt

* Harissa (scharfe nordafrikanische
Wiirzpaste) oder scharfe Chilisauce
(nach Geschmack)






Bild 1: Die Kichererbsenmasse zum Formen. Bild 2: Fiir die Pattys Backpapier zuschneiden.

66 VEGGIES

1. In die Kiichenmaschine das Fliigelmesser einsetzen. Die Halfte

der Kichererbsen mit Knoblauch, verquirltem Ei, Tahin, 60 ml Zitro-
nensaft, Kreuzkiimmel, Koriander, Pfeffer, Cayennepfeffer und Salz
in der Kiichenmaschine vermengen. Dann die tibrigen Kichererbsen
mit Joghurt, Panko, Koriander und Chili in 10-15 Intervallen von je
1 Sek. untermischen. Aus der stiickigen Kichererbsenmasse (Bild 1)
sechs gleich grofie, 2 cm dicke Pattys formen. Fiir die Patty jeweils
ein Stiick Backpapier zuschneiden (Bild 2), die Pattys zuerst auf ein
Stiick Papier, dann auf ein Backblech legen und zugedeckt 3-4 Std.
kalt stellen. Inzwischen die Zwiebel-Pickles zubereiten.

2. Die Zwiebelscheiben in eine hitzefeste Schiissel geben, mit
kochendem Wasser bedecken und 5 Min. stehen lassen. In einem
Sieb unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen, dann abtropfen
lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. In einer mittelgro-
len Schiissel 60 ml Zitronensaft mit Zucker und Salz verriihren,
bis Zucker und Salz aufgelost sind. Die Zwiebelscheiben mit dem
Zitronensaft mischen. Bei Raumtemperatur 1 Std. durchziehen
lassen. Dabei ein- bis zweimal durchriihren.



Bild 3: Von den Pattys das Backpapier abziehen. Bild 4: Die gebriunte Unterseite nach dem Wenden.

3. Den Grill fiir direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbe-
reiten. Den Grillrost mit der Biirste siubern. Die Gusseisen-
pfanne 10 Min. vorheizen.

4. Die Zutaten fiir die Sauce glatt rithren. Beiseitestellen.

5. Pattys auf den Backpapierstiicken zum Grill bringen. Die Ober-
seiten der Pattys mit 1 EL Ol bepinseln und die Pattys mit der ein-
geolten Seite nach unten nebeneinander in die heifle Pfanne legen.
Backpapier abziehen (Bild 3). Pattys iiber direkter mittlerer Hitze
bei geschlossenem Deckel 3-4 Min. braten. Dann die Oberseiten
mit dem {ibrigen 1 EL Ol bespinseln, die Pattys wenden (Bild 4) und
bei geschlossenem Deckel 3-4 Min. weiterbraten, bis sie gebrdunt
und gut durchgewédrmt sind. Vom Grill auf einzelne Teller heben.

6. Fein gehackte Petersilie und Minze unter die Zwiebel-Pickles
mischen. Auf die Pattys jeweils etwas Joghurtsauce 16ffeln, darauf
Zwiebel-Pickles, Tomatenwiirfel und nach Geschmack Harissa
geben und die Pattys warm servieren.

VEGGIES 67



BURGER FRISCH VOM GRILL!

Mit kostenloser App zum
M Sammeln lhrer Lieblingsrezepte

455 Themenkochbiicher ”*
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- Brandneue Rezepte:

» Schritt fir Schritt:

« Burger-Buns selbst gemacht:

weber
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