Smaghed Mini Cheege Burger mit
celbetgemachtem Kartoffel-Bun

e

Naked Beef Burger mit
karamelligiertern Zwiebel Religh

e

Pulled Lache Burger vom Flammbrett auf
Ciabatta agiatigche Art

e

Chicken Filet Burger mit
Knoblauch Aioli und knugprigen Speck
auf gegrilttem Toagtecheiben

e

Flambierte gegrillte Ananag im Glag
mit Vanilleeig und Minzzucker
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Smaghed Mini Cheege Burger mit gelbetgemachtem Kartoffel-Bun

Die Hefe in 500 ml lauwarmen Wasser mit dem Zucker auflosen
und schon einmal 50 g Mehl dazugeben und eine Stunde reifen
lassen.

Danach die gekochten Kartoffeln schilen, zerdriicken, dazugeben
und mit dem restlichen Mehl einen glatten Teig kneten. Diesen
dann eine Stunde ruhen lassen.

Den Teig in kleine Brétchenportionen teilen und nochmals etwas
ruhen lassen. Den Grill mit dem Pizzastein auf dem Rost liegend
vorwédrmen auf 180°C ca. 25 Minuten vorheizen.

Nun die Brotchen auf dem Backpapier am Pizzastein goldgelb
backen. Die Backzeit betrdgt ca. 15-25 Minuten, je nach Grofle
der Brétchen.

Den Rindernacken vom Fleischer faschieren lassen oder selbst in
Streifen schneiden, wiirzen und faschieren. Danach gut durch-
kneten und kiihl ruhen lassen. Auf der heif3en Gusseisenplatte
knusprig grillen und zum gewiinschten Gargrad ziehen lassen.
Zum Anrichten alles zu einem kleinen Tiirmchen zusammenbau-
en und gegebenenfalls mit einem Holzspief? fixieren.

Tipp: Fiir ein spezielleres Essvergniigen wird ein Drittel grober
faschiert, somit erhalt man einen kraftigeren Biss.
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Naked Beef Burger mit karamelligiertem Zwiebel Religh

Den Rindernacken vom Fleischer faschieren lassen oder selbst in
Streifen schneiden, wiirzen und faschieren.

Danach gut durchkneten und kiihl ruhen lassen. Auf der heiflen
Gusseisenplatte knusprig grillen und zum gewiinschten Gargrad
ziehen lassen.

Burger auf Salatblatt setzen und mit Zwiebelrelish garnieren.

Die Pfanne vorheizen, Ol hinzufiigen, Braunen Zucker leicht ka-
ramellisieren lassen, Zwiebel hinzufiigen und gut durchriihren.

Hitze reduzieren und die Zwiebel weichschmoren lassen.

Salzgurken in kleine Wiirfel schneiden, die Pfanne nun von der
Hitze nehmen und mit den restlichen Zutaten vermengen.
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Oulled Lache Burger vom Flammbrett auf Ciabatta agiatiache Art

Réaucherbrett gut wissern, mindestens 20 Minuten.

Lachs in 2 cm Streifen schneiden, mit dem Sunny Rub wiirzen
und am Réucherbrett platzieren. Die Hauptbrenner des Grills zur
Génze aufdrehen und das Raucherbrett darauf platzieren.

Den Deckel schlieflen und warten bis es raucht, Brenner abdre-
hen und auf gewiinschte Kerntemperatur ziehen lassen.

Das Gemiise waschen, zuputzen und feinblattrig schneiden. Ka-
rotten und Brokkoli im heiflen Wok kurz anschwenken und mit
etwas Wasser aufdampfen, danach Pak Choi hinzufiigen und mit
den restlichen Zutaten abschmecken.

Lachs auf Ciabatta anrichten und mit Gemiise Topping versehen.

Hefe mit Wasser und Zucker verriihren und danach mit allen
restlichen Zutaten zu einem glatten Teig vermengen.

Den Teig an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde gehen las-
sen. Den Teig auf Backpapier ausbreiten und am Heiflen Pizza-
stein goldbraun backen.

Die Backdauer dauert ca. 25-30 Minuten.
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Chicken Filet Burger mit Knoblauch Aioli und knugprigen Speck

Toastscheiben am Grill braunen und warm stellen. Hithnerfilet
saubern, von der Haut befreien und mit einem scharfen Messer
einschneiden und aufklappen.

Die Filets mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen und danach
mit Mehl, Ei und Cornflakes panieren. Die Speckscheiben in der
heiflen Gusseisenpfanne braten, entnehmen, Fett in die Pfanne
gieflen und auf ca. 160° erhitzen.

Die panierten Hiithnerteile goldbraun frittieren, auf Kiichen
Crépe abtropfen lassen und auf den Toastscheiben mit der Aioli
und den Speckscheiben und Sprossen auf Teller anrichten.

Alle Zutaten in ein hohes RiihrgefifS geben.

Mit dem Stabmixer ganz unten zu Mixen beginnen und langsam
nach oben ziehen.
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Flambierte gegrillte Ananag im Glag mit Vanilleeie und Minzzucker

Fiir den Minzzucker die Minzblitter in einen Morser legen und
braunen Zucker hinzufiigen. Mit dem Sto13el das Ganze flott ver-
reiben bis der Zucker schon griin wurde.

Die Ananas mit einem scharfen Messer schilen halbieren und
Strunk entfernen, in 1 cm Scheiben schneiden und auf einer
heiflen Gussplatte mit wenig Ol von allen Seiten langsam braten.
Dabei wird die Wassermenge in der Frucht reduziert und sie
karamellisiert.

Nun mit Rum flambieren, von der Gussplatte entfernen, auf
einem Kiichenbrett in Wiirfel schneiden und in Dessertgldaschen
anrichten. Vanillekugeln darauf geben und Minzzucker dariiber-
streuen.



