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Das grenzt ja schon an Hexerei!
Wie die Rezepte auf geradezu

zauberhafte Weise gelingen,

verraten dir magische Tipps

und Tricks sowie viele fantas-
tische Ideen: Wer sagt, dass
ein Burger ein Fleischpatty
braucht? Der Pilz-Burger mit
Currycreme (s. S. 26) oder der
Risottoburger (s. S. 44) sind nur
zwei Beispiele, die das Gegen-
teil beweisen! Und statt Ket-
chup oder Mayo sorgen auf-
regend neue Saucen fur viel
Genuss und die notige Portion
Exotik!




PULLED-PORK-BURGER

1,8 kg Schweinenacken (kiichenfertig)
3 EL mittelscharfer Senf

4 EL BBQ Rub Gewtirzmischung

1 WeifSkohl (ca. 1,2 kg)

600 g Mchren

2 Zwiebeln

Salz | Pfeffer

400 g Sauerrahm

150 g Mayonnaise

5 EL WeifSweinessig

2 EL Zucker

Saft von 1 Zitrone

eine grofle Handvoll Endiviensalat
10 Burgerbrotchen

BBQ-Sauce

Fiir 10 Personen

30 Min. Zubereitung

10 Std. Garen

Pro Portion ca. 715 kcal
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Wohl dem, der einen Smoker hat.

Denn mit ordentlich Rauch kommt
noch mehr Geschmack ans Fleisch.
Das ist zwar die aufwendigste Vor-

gehensweise, Liebhaber schwdren

allerdings darauf. Ob Buche, Hicko-

ry oder sonstiges Laubholz - jeder

hat hier seine eigenen Vorlieben!
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1 Den Grill auf 130° vorheizen, dabei eine Zone mit
indirekter Hitze in Grofle des Fleisches lassen. Unter
den Grillrost eine grofRe Tropfschale stellen, die den
entstehenden Saft auffangen kann.

2 Den Schweinenacken mit Kiichenpapier trocken
tupfen, rundum mit dem Senf einstreichen und

den Rub sorgfaltig darauf verteilen. Das Fleisch auf
die Zone mit indirekter Hitze tiber der Tropfschale
geben und einen Temperaturfiihler hineinstecken.
Den Grilldeckel schlieflen und das Fleisch ca. 10 Std.
garen, dabei stets die Temperatur kontrollieren.
Diese sollte nicht hoher als 90° gehen, andernfalls die
Grundtemperatur des Grills herunterschalten.

3 Parallel den WeifRkohl vierteln, den Strunk ent-
fernen und das Kraut fein schneiden oder raspeln.
Die Mohren putzen, schilen und ebenfalls fein
raspeln. Die Zwiebeln schalen, fein wiirfeln. Die vor-
bereiteten Zutaten mit 2 TL Salz und etwas Pfeffer in
eine grofie Schussel geben und alles kraftig mit den
Hianden durchkneten, damit die Struktur des Krauts
aufbricht. Sauerrahm, Mayonnaise, Weilweinessig,
Zucker und Zitronensaft hinzufiigen und gut unter-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Nach ca. 10 Std. und bei konstantem Erreichen
der gewtinschten Kerntemperatur von 90° das Fleisch
vom Grill nehmen, in Backpapier einwickeln und in
einer Kiihl-Isolierbox mindestens 30 Min. ruhen las-
sen. Danach herausnehmen und in eine grof3e Schale



geben. Das Fleisch mit zwei Gabeln fasrig zerrupfen
und sowohl den Saft aus der Isolierbox als auch aus
der Auffangschale dazugeben.

5 Den Endiviensalat putzen, waschen, trocken
schleudern und in Streifen schneiden. Die Burger
Buns halbieren und auf dem Grill anrésten. Die unte-
re Halfte mit etwas BBQ-Sauce bestreichen und mit
Weiflkraut-Mohrensalat, Pulled Pork und Endivien-
salat belegen. Deckel aufsetzen und genief3en.

Meine Zauberformed

Wer ein Vakuumiergerat hat,
tut sich deutlich leichter! Den
mit Rub eingeriebenen Schwei-

nenacken einfach vakuumie-
ren und im Backofen bei 90°
in 24 bis 36 Std. weich garen.
Dabei entsteht viel Feuchtig-
keit, die sich im Beutel sam-
melt und das Fleisch unglaub-
lich zart werden lasst. Das

permanente Kontrollieren der

Temperatur entfallt!
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GEMUSEBURGER MIT
AUBERGINE UND PAPRIKA

1 mittelgrofie Aubergine

2 Mohren

2 rote Paprika

4 grofie Champignons

2ELOI

2 Burgerbritchen

4 Blitter Romersalat

4 TL Frischkdse mit Paprika

Pfeffer | Salz

rosenscharfes Paprikapulver nach
Belieben

Fiir 2 Personen

20 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 315 kcal
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1 Die Aubergine waschen, vom griinen Ansatz
befreien und quer in vier Scheiben schneiden. Die
Mohren waschen, bei Bedarf schilen. Anderthalb
Mohren langs in Scheiben schneiden, die tibrige
Halfte raspeln. Paprika waschen und lings vierteln,
Stielansatz, weifle Trennwande und Kerne entfernen.
Die Champignons putzen, bei Bedarf mit einem Tuch
trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

2 Aufeiner groflen Grillplatte oder in zwei Pfan-
nen das Ol erhitzen, das vorbereitete Gemiise mit
Ausnahme der Mohrenraspel darin auslegen und bei
mittlerer bis grofler Hitze beidseitig anbraten.

3 Parallel die Burgerbrotchen horizontal durch-
schneiden und mit den Schnittseiten nach unten
auf dem Warmbhalterost des Grills oder im Backofen
goldbraun und leicht knusprig anbacken.

4 Inzwischen die Salatblitter waschen und trocken
schleudern. Zeigt das Gemuse Rostaromen, ohne
schon ganz weich zu sein, dann von der Grillplatte
nehmen und auf einem Teller beiseitestellen.

5 Die Brotchenhalften mit je 1 TL Frischkase bestrei-
chen. Auf die unteren Hélften jeweils ein Salatblatt
geben, dartiber abwechselnd die Gemtise legen und
die geraspelten Mohren dazustreuen. Nun alles mit
frisch gemahlenem Pfeffer, Salz und Paprikapulver
wirzen. Mit den tbrigen Salatblattern toppen, den
Brotchendeckel auflegen und den Burger genieflen.



Meine Zawberfomel

Statt der iblichen Blatt-
salate nehme ich hier
Romersalat. Die Blatter
sind knackiger und haben
mehr Biss. Aber auch
das Gemiise selbst sollte
nicht zu weich sein, vor
allem nicht die Paprika.
Die Aubergine hingegen
darf weicher werden - das
schafft im Zusammen-
spiel dann eine schone

Saftigkeit.




SUSSKARTOFFEL-
ZUCCHINI-BURGER

1 grofSe runde Stifkartoffel
1 mittelgrofle Zucchini (ca. 300 g)

Salz

1 kleines Bund krause Petersilie

100 g Quark

15 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

150 g Tofu

1 Ei

4 EL Mehl

Pfeffer

Ol zum Braten

2 Burgerbuns

1 Handvoll Babyspinat
Fiir 2 Personen

35 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 720 kcal

36 | Ganz klassisch

1 Ineinem Topf Wasser aufkochen. Die StiRkartoffel
darin ungeschdlt im Ganzen in ca. 30 Min. bissfest
garen, abgiefen und ausdampfen lassen. Zucchini

in eine Schale reiben, mit 1 TL Salz vermengen und
etwa 20 Min. stehen lassen. Danach gut ausdriicken.

2 Petersilie waschen, trocken schleudern, die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Etwa drei Viertel
davon mit dem Quark mischen und beiseitestellen.

3 Paprika waschen, Stielansatz, weifle Trennwéinde
und Kerne entfernen. Knoblauch schélen. Paprika-
hailfte, Knoblauch und Tofu fein wiirfeln, mit der
restlichen Petersilie, dem Ei und dem Mehl zu den
Zucchiniraspeln geben, pfeffern und alles zu einer
griffigen, eher trockenen als feuchten Masse verkne-
ten. Bei Bedarf noch etwas Mehl zugeben. Die Masse
abschmecken und daraus zwei Pattys formen.

4 Die Stuiffkartoffel schilen und aus der dicksten
Stelle vier Scheiben von jeweils ca. 0,5 cm Starke
schneiden. Mit etwas Ol bepinseln und auf dem Grill
von beiden Seiten scharf anbraten. Daneben die
Gemiisepattys pro Seite ca. 4 Min. bei mittlerer Hitze
braten. In den letzten 2 Min. die halbierten Brotchen
mit den Schnittseiten nach unten dazulegen.

5 Spinat waschen, trocken schleudern Die Reihen-

folge beim Burgerbau lautet: untere Brotchenhalfte,

Quark, Suflkartoffel, Spinat, Patty, Quark, StufSkartof-
fel, obere Brotchenhalfte. Dazu passt BBQ-Sauce.



Meine

fandastische Tdee

Dem Quark kann man mit

Cayennepfeffer und roten

Pfefferbeeren mehr Wiirze
und ein anderes Mund-
gefithl verleihen. Dafiir
darf die dazu gereichte
BBQ-Sauce eine Frucht-

basis besitzen.
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LACHSBURGER MIT
WASABI UND ORANGE

2 Lachsfilets (a 180 g; kiichenfertig,
ohne Haut)

2 Orangen

1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm lang)

Salz

6 TK-Kaffir-Limettenbliitter

6 EL Creme fraiche

2 TL Wasabicreme

1 TL Agavendicksaft

2 Handbvoll Pfliicksalat

Pfeffer

2 Burgerbrétchen

Fiir 2 Personen

35 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 710 kcal
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1 Backofen auf 160° vorheizen. Die Lachsfilets mit
Kiichenpapier trocken tupfen, auf eventuelle Graten
uberprifen und diese gegebenenfalls mit einer
Pinzette oder Gratenzange auszupfen. Den Saft einer
Orange auspressen. Ingwer schdlen, fein wiirfeln.

2 Die Lachsfilets in eine feuerfeste Schale geben, mit
Orangensaft tibergiefien, den Ingwer darauf verteilen

und alles mit etwas Salz wiirzen. Die Kaffir-Limetten-
blatter obenauflegen. Den Lachs im Ofen ca. 15 Min.

garen, sodass er innen noch etwas glasig ist.

3 Die Créme fraiche mit Wasabicreme und Agaven-
dicksaft mischen. Die Creme sollte leicht scharf sein.
Salat waschen und trocken schleudern, danach mit
der Halfte der Creme mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

4 Von der zweiten Orange die Schale samt der wei-
en Haut bis ins Fruchtfleisch hinein entfernen und
die Filets zwischen den Trennhdutchen herauslosen.
Die Filets in Wiirfel schneiden und diese in einer
Schale mit der iibrigen Creme vermengen.

5 Die Brotchen halbieren und in den letzten 3 Min.

der Garzeit zum Lachs in den Ofen geben. Den fertig
gegarten Lachs herausholen, die Limettenblatter ent-
fernen und den Fisch mit zwei Gabeln zerrupfen.

6 Die Burger in der Reihenfolge untere Brotchen-
halfte, Pflucksalat, Lachs, Wasabicreme und wieder
Pflticksalat aufschichten. Brétchendeckel auflegen.



ol Y iy ot " 1 Den Lachs kann man auch
3 ; - 3 B e : auf dem Grill oder im

Smoker zubereiten. Bei

einem Grill reicht bereits .
eine kleine Metallbox mit L %
gewasserten Holzchips -

gibt’s in jedem Baumarkt
in der Grillabteilung -,
um damit geniigend %
Rauch zu erzeugen. Die ‘
Temperatur sollte dabei
nicht hoher sein als 180°,

dann sind die Lachs-
filets bei indirekter Hitze
in 10 Min. gar.



RAMENBURGER
MIT KIMCHI

120 g Ramen-Nudeln

2 Eier

Salz | Pfeffer

2EL Ol

300 g Rinderhackfleisch

2 EL Teriyaki-Sauce

1 reife Avocado

1 Knoblauchzehe

2 Stdingel Minze

Saft % Limette

2 EL Mayonnaise
Cayennepfeffer

1 Handvoll Rucola

100 g Kimchi (Fertigprodukt)
Fiir 2 Personen

40 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 1021 kcal
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1 Die Ramen-Nudeln nach Packungsanweisung in
kochendem Wasser garen, anschlieffend in ein Sieb
abgieflen und unter kaltem Wasser abschrecken. In
eine Schussel 1 Ei aufschlagen und mit der Gabel

kraftig verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die
Nudeln dazugeben und alles miteinander mischen.

2 Aufeiner Grillplatte 1 EL Ol erhitzen. Vier Servi-
ettenringe mit ca. 10 cm Durchmesser leicht eindlen
und auf die Platte geben. Die Nudeln gleichmaf3ig auf
die Ringe verteilen. Bei mittlerer Hitze in ca. 3 Min.
anbraten. Danach die Ringe vorsichtig abheben und
die Nudeln wenden. In weiteren 2 Min. fertig braten,
auf Kuchenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

3 Das Hackfleisch in eine Schussel geben, Teriyaki-
Sauce, Salz, Pfeffer und das tbrige Ei dazugeben und
alles von Hand zu einer homogenen Masse verkne-
ten. Zwei Pattys daraus formen und diese im Kiihl-
schrank oder Tiefkthlgerat kalt stellen.

4 Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
heben. Den Knoblauch schilen und sehr fein hacken.
Die Minze waschen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und ebenfalls sehr fein hacken.

5 Avocado, Knoblauch und Minze in einer Schiissel
mit Limettensaft, Mayonnaise und Cayennepfeffer
vermischen, mit Salz abschmecken und bis zur weite-
ren Verwendung der Kern wieder dazugeben.



6 Das restliche Ol auf der Grillplatte erhitzen und
darin die Pattys auf jeder Seite ca. 3 Min. anbraten.
Inzwischen den Rucola waschen und trocken schleu-
dern. Kimchi in einem Sieb etwas abtropfen lassen.

7 Nun die Burger in folgender Reihenfolge auf-
schichten: Ramen-Bun, Avocado-Minze-Mayo, Ruco-
la, Burgerpatty und Kimchi, dann mit dem zweiten
Ramen-Bun abschlieflen. Den Burger heifd genief3en.

Meine fantastische Idee

Kimchi ist eine koreanische {3

Spezialitit und besteht aus

fermentiertem Chinakohl - mit-
unter auch aus Gurken, Lauch
oder Rettich -, der mit Ingwer,
Knoblauch und Chilipulver
verfeinert wird. Manchmal ist
auch Fischsauce dabei. Das
alles kann man sehr gut selbst
zubereiten, schneller geht’s mit
fertig gekauftem Kimchi, das

man nach Belieben nachwiirzt.
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Gelangweilt von immer gleich schmeckenden Burgern?
Hunger auf neue Ideen fur dein Lieblings-Comfort-Food?
Magic Cooking - Himmlische Burger weckt die Experimentierfreude
in dir, mit Uberraschenden und unwiderstehlichen
Kombinationen, genialen Veggie-Rezepten sowie verbliiffenden
Tipps und Tricks fir mehr SpaB3 beim Hochstapeln. Burger-di-bim!
Die besten Burger gibt’s ab jetzt bei dir zu Hause!
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