Klassischer Burger
(4 Stiick)

DURCH DICK & DUNN

Zutaten

Zubereitung

500 g Rinderhack
Salz, Pfeffer

Hack wiirzen und vier flache Scheiben
formen (gut zusammendricken). Denk
daran, dass sich die Fleisch-Patties in der
Pfanne zusammenziehen und dadurch
deutlich kleiner und dicker werden. In einer
Pfanne kraftig anbraten und dann nachgaren
lassen.

2 Essiggurken
1 Tomate

Gurken und Tomate auf Scheiben schneiden
und beiseite stellen

4 Eisbergsalatblatter

Salatblatter waschen und beiseite stellen

4 selbstgemachte Burgerbrétchen

Brotchen aufschneiden und im Backofen
kurz antoasten

Senf

Ketchup

Mayonnaise

4 Scheiben Schmelzkase

Die Burgerbrétchen nach Geschmack
belegen.

Burgerbrétchen
(10 Stiick)

Zutaten

Zubereitung

200ml lauwarmes Wasser
4 EL Milch

35 g Zucker

1 Wirfel frische Hefe

Das lauwarme Wasser mit der Milch und
dem Zucker in einer Schissel vermischen.
Den Hefewdrfel rein broseln.

Die Mischung ca. 10 min. gehen lassen

250 g Weizenmehl Typ 405
250 g Vollkornmehl

1TL Salz

1Ei

80g geschmolzene Butter

Mehl, Salz, Ei und die geschmolzene Butter
hinzufiigen und ca. 5 min. auf hoher Stufe zu
einem glatten Teig kneten.

(Achtung: Knethaken verwenden!)

Den Teig an einem warmen Ort mit einem Geschirrtuch abgedeckt gehen lassen, bis er

deutlich gro3er geworden ist.

Backpapier

Den Teig in 10 Teile aufteilen und zu Kugeln
geformt auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Blech verteilen. Der Teig ist
sehr klebrig, deshalb am besten die
Arbeitsflache und die Hande etwas
bemehlen.

Die Brotchen ca. 16 - 20 Min. im auf 200 °C vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze) backen

und danach etwas auskihlen lassen.
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Homemade Ketchup

DURCH DICK & DUNN

Zutaten Zubereitung
200 g passierte Tomaten Schmecke die passierten Tomaten mit Salz
% TL Jodsalz und Pfeffer ab

frisch gemahlener Pfeffer

1TL Sojasauce
% TL Zucker

Gebe Sojasauce und Zucker hinzu und
verrihre alles gut miteinander — bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

,Falsche Mayonnaise*“

Zutaten: Zubereitung:

100 ml Milch Milch und Ol in einen hohen Mixbecher
200 ml Rapsol geben

1 TL Senf Senf, Salz, Pfeffer , Zitronensaft und Zucker
1 Prise Salz dazu. Alles mit einem Plrierstab

1 Prise Pfeffer
1 EL Zitronensaft
1 Prise Zucker

aufschlagen ( Purierstab auf den Boden
aufsetzen, bei voller Leistung langsam
hochziehen)

TIPP: Falls die Mayonnaise nicht fest wird, die Masse fir %2 Stunde in den Kihlschrank stellen und
anschlieBend noch einmal mit dem Purierstab bearbeiten.

Asia Nudeln
(4 Personen)

Zutaten:

Zubereitung

250 g Mie-Nudeln (chin. Eiernudeln)
2 TL Sesamdl

Nudeln nach Packungsangabe garen,
abtropfen lassen, mit dem Sesamadl mischen.

1 Bund Frihlingszwiebeln

Frahlingszwiebeln waschen, putzen und in
feine Ringe schneiden.

2 rote Paprikaschoten

Paprika waschen, halbieren, putzen und in
Streifen schneiden

1 Knoblauchzehe
1 walnussgrof3es Stiick Ingwer

Ingwer und Knoblauch schélen, fein wirfeln
— oder Knoblauchpresse benutzen.

400 g Mohren
2- 3 EL Rapsol
3 EL Sojasauce
Salz

Pfeffer

Die MoOhren schalen und auf kleine Wiirfel
schneiden

Das Ol im Wok oder in einer Pfanne
erhitzen. Die Mohrenstiicke darin anbraten,
dann Frihlingszwiebeln, Ingwer und
Knoblauch zugeben und diinsten lassen.
Paprika zufiigen 3 Min. unter Rihren
mitbraten. Die Nudeln hinzufiigen und 5 Min.
mitbraten. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer
wirzen.
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