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Burger mit Kalbfleisch-Patty

Der Burger ist zeitlos, trendy und individuell zugleich. Das Baukastensystem ermoglicht es, viele unterschiedliche
Geschmacker zu beriicksichtigen. Die Hauptzutat, das gute Fleisch, gibt es im Fleischerfachgeschaft. Beim
weiteren Belag sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.

ann genau der erste Burger
serviert wurde, ldsst sich
heute nicht mehr eindeutig

nachweisen. Einige Quellen verorten
den Ursprung in China, andere wieder-
rum in Hamburg. Fakt ist: 1948 haben
die Briidder Maurice und Richard McDo-
nald ihr erstes Restaurant in Kaliforni-
en erdffnet. Seither ist der Burger mit
unterschiedlichen Zutaten und Fiilllun-
gen beliebt. Gute und frische Zutaten
sorgen dafiir, dass aus der schnellen
Kiiche nicht gleich Fast Food wird.

Burger werden oft mit Pommes fTi-
tes aus Kartoffeln oder SitiRkartoffeln
gegessen. Deshalb sollten die Nahrstof-
fe moglichst ausgewogen sein. Das
Brotchen (auch Bun genannt) liefert
vor allem Kohlenhydrate, im Patty ste-
cken Eiweif3 und Fett, zumindest wenn
es aus Fleisch oder Fisch besteht.

Fiir vegetarische Varianten bieten
sich Gemiise, Ei, Kése an, fir vegane
Tofu und Hiilsenfriichte. Mit Patties
aus Getreide wie Grinkern oder
Quinoa entstehen eiweifarme, koh-
lenhydratreiche Burger. Salat, Toma-
ten, Gurken sorgen fiir knackige Fri-
sche und Vitamine. In unserem Rezept
ist der Patty aus edlem Kalbfleisch.

Zutaten fiir 4 Personen

B 4 Kornerbrétchen

Fiir den Belag:

B 1 Zwiebel

B Rapsol zum Anbraten

B 1 Handvoll Feldsalat

B 1 Dose mit kleinen
Ananasscheiben

1 kleines Glas Preiselbeeren
B 1 Camembert

Fiir die BurgersoBe:

1 Zwiebel

B 1 Knoblauchzehe

B 1 bis 2 Gewtirzgurken

B 1 Essloffel WeiBweinessig
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Zum Reinbeillen: Auch wenn es nicht immer kleckerfrei funktioniert, die unterschied-

lichen Lagen des Burgers erzeugen ein besonderes Geschmackserlebnis.

1 Teeloffel Senf
120 g Mayonnaise
40 g Ketchup
Salz, Pfeffer
Paprikapulver
Zucker

etwas Schmand

Fiir die Burger-Patties:

etwa 700 g Kalbshackfleisch
1 altbackenes Brotchen

1 Kkleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1Ei

etwas gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fir den Belag die Zwiebel pellen, in
Ringe schneiden und in einer Pfanne
mit heifem Ol anbraten oder frittie-
ren. Feldsalat verlesen. Ananas abtrop-
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fen lassen. Camembert in Scheiben
schneiden. Fiir die BurgersofRe Zwiebel
und Knoblauchzehe pellen und sehr
fein hacken. Gurken abtropfen lassen
und klein wiirfeln. Alle Zutaten ver-
mengen und abschmecken.

Fir die Burger-Patties das Brotchen
in Wasser quellen lassen. Die Zwiebel
und die Knoblauchzehe pellen, in klei-
ne Wiirfel schneiden. Das Brotchen
ausdriicken. Hackfleisch, Brotchen,
Zwiebel, Knoblauch, Ei und Petersilie
verkneten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und Patties — also flache
Frikadellen — formen. Die Patties in der
Pfanne mit dem Rapsél braten.

Zum Servieren die Burger wie folgt
belegen: Brotchenunterhilfte, Feldsa-
lat, Ananas, Preiselbeeren, Burger-Pat-
ty, BurgersoRe, Camembert und gebra-
tene Zwiebelringe. Dann die Oberhalf-
te des Brotchens aufsetzen und servie-

ren. www.deutsches-kalbfleisch.de




