Chili-Cheddar-Cheese-Burger

s 8

Letzt
e Woche gab es im Hause Naschkatze mal wieder Burger. Nach
meiner Diat ohne Gluten, Weizen und MilcheiweifR kam ein
kleiner Gewinn gerade recht: Bei einer Instagram-Aktion hatte
ich ein Paket von Kerrygold gewonnen mit Butter, verschiedenen
Kasesorten und einem Burgerpattie-Stempel (Nennt man das Ding
so? Ich habe die korrekte Bezeichnung vergessen..). Der Chili-
Cheddar und der Stempel gaben ganz klar den ,Sonntagsbraten”
der Woche vor: Chili-Cheddar-Cheeseburger sollte es geben, was
fur eine tolle Alliteration.

Den Chili-Cheddar haben wir auf dem Fleisch schmelzen lassen
und dann auf den Burger gepackt. Wir waren ziemlich begeistert
davon, denn der Kase hat wirklich Pepp und wir modgen es ja
scharf. Wer bei Chili empfindlich ist, sollte vielleicht
besser normalen Cheddar nehmen.


https://www.naschkatze.me/2017/12/03/chili-cheddar-cheese-burger/

Norma
lerweise hatte ich die wunderbaren_Burgerbuns aus der

,Burgerbibel” gebacken, aber diesmal war ich faul und kaufte
bei Alnatura Dinkel-Ciabatta-Brotchen, die ganz wunderbar



https://www.naschkatze.me/2016/04/01/provolone-burger-mit-preisebeeren/
https://www.naschkatze.me/2016/04/03/buchvorstellung-die-burger-bibel-verlosung-von-2-exemplaren/

passten.

Ganz klassisch kamen Salat, Zwiebelringe und Tomatenscheiben
und ein bisschen Ketchup aufs Brotchen. Es war ein Festmahl!
Naschkater und ich waren im Burgerhimmel und afen, bis wir
nicht mehr konnten.

Fir 2-4 Burger:
2-4 Ciabattabrotchen (moglichst rund oder ,quadratisch®)
300-400 g Hackfleisch vom Rind
4-8 Scheiben Chili-Cheddar (oder anderer Kase)
1 Tomate in Scheiben
etwas Blattsalat
1 (rote) Zwiebel in dunnen Ringen
Ketchup
Salz, Pfeffer

Das Fleisch eine Weile vor dem Braten aus dem Kihlschrank
nehmen und Raumtemperatur annehmen lassen, dann die Patties
formen und in einer heiBBen Pfanne mit etwas Fett
(Butterschmalz oder Raps6l) nach Wunsch braten. Nach dem
Wenden salzen, pfeffern und den Kase auflegen und schmelzen
lassen.

Die Brotchen aufschneiden, mit Ketchup bestreichen und mit
Gemuse und Salat belegen, dann das Fleisch darauf geben und
Deckel auflegen.

Toll an dem Fleischstempel fand ich, dass ich das rohe Fleisch
nicht anfassen und mir somit nicht standig die Hande waschen
musste. Das Fleisch habe ich in der Packung mit einem Loffel
in Portionen zerteilt, mit dem Essloffel in die Form gegeben
und das Pattie ,gestempelt”, das ich dann einfach mit Schwung
in die Pfanne habe plumpsen lassen. Ging wunderbar!



Wir werden sicher wieder ofter Burger machen, sie sind einfach
zu lecker! Und dazu noch so schon unkompliziert.
An dieser Stelle auch noch mal Danke an Kerrygold fur das



Genusspaket bzw. das Gewinnspiel. =)

Mogt ihr Burger auch so gern? Welche sind eure Favoriten?
Habt einen genussvollen Tag!
Eure Judith

Habanero-Burger

Gestern haben Naschkater und ich seit langerem mal wieder
unsere Burger-Bibel ausgepackt und den Hot-Habanero-Burger
gemacht, allerdings etwas abgewandelt. Die Paprika-Salsa ist
im Rezept roh, ich habe sie gedinstet, weil ich das lieber mag
und meiner Meinung nach die Aromen so mehr hervor kommen. Den
Koriander habe ich weggelassen, den mag ich einfach nicht so.
Statt Manchego gab es bei uns simplen Gouda, den haben wir
immer da und das war super lecker.

Heute
geht es fir uns zu einer Hochzeit im Raum Karlsruhe. Ich bin
gespannt, denn ich lerne nicht nur alte Sportkumpel meines
Katers kennen, sondern erlebe auch die erste Hochzeit mit
Wedding Planner.. Ich hatte ja kurzzeitig mal driber


https://www.naschkatze.me/2016/07/16/habanero-burger/
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nachgedacht, ob dieser Beruf etwas fur mich ware. Da ich es
liebe, zu organisieren, gerne Gaste habe und immer gut
strukturiert bin, ware das sicher nicht der schlechteste
Job..Man organisiert einen einzigartigen Tag fir Menschen, die
sich lieben und diesen Tag immer in guter Erinnerung behalten
wollen.

Andererseits 1ist es sicher auch sehr stressig, allen
ausgefallenen Wunschen gerecht zu werden, die Nerven der
Brautleute im Zaum zu halten und alles zu dirigieren.

Was mich aber im Endeffekt eher davon abhielt war die
Tatsache, dass ich selbst so nicht heiraten wirde, weil solche
GrolBevents, fur die sich Brautleute in immense Schulden
stirzen und am Tag selbst vor lauter Stress durchdrehen,
einfach nicht mein Geschmack sind. Persdnlich, individuell und
familiar ware meine Devise — wobei es sicher auch fur solche
Formate Wedding Planners gibt.. =)

Was ware oder war euer Modell einer Traumhochzeit? Ich freue
mich uUber eure Meinung!

Jedenfalls hoffe ich, der Planner hat ein gutes Catering
aufgetrieben, denn gutes Essen finde ich als Naschkatze bei
einer Hochzeit naturlich mit am wichtigsten. Ich bin gespannt
und hoffe, ihr macht euch auch feine freie Tage — das Wetter
ist ja endlich wieder etwas sommerlicher und vielleicht packt
ihr fur die Burger den Grill aus? ;)



Fur 8
Burger- Buns:
330 g Mehl Type 550
15 g Zucker
1 Ei
5 g Salz
L Wirfel Frischhefe (21 g) oder
1 Packung Trockenhefe (7 g)
180 g Milch (mind. 3,5 % Fettanteil)
40 g Butter
Schuss 0Olivendl

Zum Bestreichen der Buns:
1 Ei
50 ml Wasser
Prise Salz

1. 70% des Mehls (230 g), Zucker, Ei und Salz verruhren. Die
Hefe in warmer (nicht heiBer!) Milch aufldsen. Butter erhitzen
und zur Mehlmischung schutten.

Den Hefevorteig ebenfalls dazugeben und das Ganze mit einem
Schneebesen verruhren.

2. Teig in der Kuchenmaschine 10 Min. kneten. Wahrenddessen
den Rest des Mehls (100g) portionsweise dazugeben. (Die
Teigzubereitung geht auch per Hand, ohne Kiuchenmaschine dauert
das aber mehr als % Std. und ist ziemlich anstrengend.) Der



Teig ist fertig, sobald er weich, elastisch und leicht klebrig
ist. Er sollte nicht an den Fingern kleben bleiben.

3. Den Teig mit etwas Olivendl bestreichen, mit
Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort mindestens 1
Std. lang gehen lassen, bis er das doppelte Volumen hat. Im
Sommer die Teigschissel dazu in die Sonne stellen, im Winter
in den Ofen bei 40 °C Ober- und Unterhitze und die Klappe
etwas gedffnet lassen (Kochloffel in die Tur klemmen).

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten und trockenen
Arbeitsplatte ausrollen und mit den Handen zu einem Rechteck
zurechtziehen.

5. In 8 gleich grofe Stucke teilen und runde, flache Buns
daraus formen. Die Buns auf einem mit Silikon-Backmatte oder
Backpapier ausgelegten Backblech gleichmaBig anordnen, mit
etwas Mehl bestauben und nochmals mit den Fingern etwas platt
drucken.

6. Backblech mit Frischhaltefolie bedecken und Teiglinge eine
weitere Std. ruhen lassen, bis sie etwa doppelt so grofs sind.
7. Ofen auf 200 °C vorheizen. In einer kleinen Schissel Ei mit
Wasser und Salz verquirlen und mit einem Pinsel die obere
Halfte der Buns mit der Eimischung bestreichen. So werden die
Buns schdén goldgelb. Wer mag, kann sie mit Sesamsamen
bestreuen.

8. Die Buns nun auf der mittleren Schiene bei 200 °C Ober-
/Unterhitze fur 12 Min. in den Backofen geben.

(Wenn man zwei Bleche nimmt, was sinnvoll ist, Umluft
einstellen!)

Fur 4 Burger:
1 Packung Hackfleisch aus Rind
4 Buns/ Burgerbrotchen
4 Scheiben Kase (z.B. Gouda)
Salat (Lollo Rossa, Lollo Biondo, Rucola oder Frisée)
1 rote Chili, in feine Scheiben geschnitten
2 EL eingelegte Jalapeno-Scheiben

Fiir die Paprika-Salsa:



1 rote Paprikaschote
2 EL Olivenol
1 kleine Knoblauchzehe
1 TL Acuka (Paprikagewlrzpaste) oder Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Die Paprika entkernen und waschen. In Streifen und dann in
kleine Wurfel schneiden und mit einem EL Olivenol und ca. 1 EL
Wasser in einem Topfchen bei mittlerer Hitze zugedeckt
diunsten. Die Knoblauchzehe ebenfalls fein wurfen und
mitdlinsten. Zum Schluss aufdecken und die Fliussigkeit
verdampfen lassen. Mit der Paste/dem Tomatenmark, 1 EL
Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken und abkihlen lassen.

Das Hackfleisch zu Patties formen.

Bis zur gewunschten Garstufe in einer Pfanne braten (ich habe
die Pfanne stark erhitzt und sie dann auf mittlere Hitze
gestellt, sobald das Fleisch drin war. Sollen die Patties
(fast) durch werden, brauchen sie einige Minuten auf jeder
Seite.)

Jedes Patty mit reichlich Kase belegen, solange es noch heil
ist, so dass der Kase schmilzt.

Die Burger zusammenbauen: Salat, Salsa, Fleisch mit Kase,
Chilischeiben und Habaneros. [nurkochen]

Lasst es euch gut gehen und habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

French Burger mit gebackenem
Camembert & Interview mit



https://www.naschkatze.me/2016/04/05/french-burger-mit-gebackenem-camembert-interview-mit-einer-autorin-der-burger-bibel/
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Bibel

Heute gibt es einen weiteren Burger aus der Burger Bibel, die
ich euch am Sonntag vorstellen durfte. Wer ein Exemplar
gewinnen mochte, kann noch bis Sonntag, 10. April teilnehmen.
Wie das geht, erfahrt ihr hier.

Burger:
160 g Rindfleisch aus Nacken und Schulter
1 Bun
Salat (Lollo Rosso, Lollo Biondo, Rucola oder Frisée)

Fir den gebackenen Camembert:
1 Ei
Salz, Pfeffer
eine 2 cm dicke Scheibe Camembert
2 EL Semmelbrosel
1 TL Speisestarke
Ol zum Frittieren oder Ausbacken (z.B. Raps6l)

Fiur die PreiselbeersoRe:
1 Handvoll Preiselbeeren
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1 EL Zucker
1 Schuss Rotweiln
Alternativ: Preiselbeeren aus dem Glas, nicht zu suB

PATTY

1. Das Rindfleisch wird aus dem Nacken und der Schulter
zusammengewolft.

2. Forme es und presse es zu einem 160 g schweren Patty.

3. Brate das Patty bis zur gewunschten Garstufe.

gebackener CAMEMBERT

1. Das Ei wird mit einer Prise Salz und Pfeffer in einem
tiefen Teller verquirlt.

2. Mische in einem zweiten tiefen Teller die Semmelbrosel mit
1 TL Speisestarke. Tauche die Camembertscheibe in das Ei und
wende sie anschlieBend in den Semmelbroseln.

3. Frittiere den K&se fir 3-4 Min. in einer Pfanne in O1.
Faustregel: So viel Ol zum Frittieren hinzufiigen, bis das
Lebensmittel halb darin schwimmen kann.

Preiselbeersofle
Die Preiselbeeren werden mit 1 EL Zucker und einem Schuss
Rotwein in einem Kochtopf 30 Min. lang gekocht.

Anrichten

Auf die wuntere Bun-Halfte wird etwas Preiselbeersolle
gestrichen. Das heiBe Patty kommt darauf. Fluge die frittierte
Camembertscheibe und reichlich Preiselbeersofle inklusive dem
Salat deiner Wahl hinzu.[nurkochen]




Da die Buchvorstellung sonst zu lang geworden ware, bringe ich
heute das Interview mit einer der Autoren der Burger Bibel,
das ich groBartigerweise machen durfte.

Ich hoffe, ihr bekommt dadurch noch einen ,kleinen Blick
hinter die Kulissen”, was die Entwicklung und Entstehung eines
solchen Buches angeht und erfahrt noch ein klein wenig mehr
uber die Autoren.

Liebe Autoren,

ich durfte schon einen kleinen Blick in euer Burger-Werk
werfen, und finde es wirklich groBartig.

Danke, dass ihr euch die Zeit nehmt, mir noch ein paar Dinge
dariiber zu erzahlen! =)

Wie kamt ihr denn auf den Namen fiir euer Buch? Seid ihr
bibelfest oder wiirdet ihr eher gutes Essen als eure Religion
bezeichnen?

In Burger we believe. Der Name Bibel ist in keinem religidsen
Sinne Programm. Es veranschaulicht nur den Inhalt, der so
reichhaltig ist. Das neue Testament, das alte, die 10 Gebote
und das Burger Unser wurden verfettigt und biblisch verpackt.
Jeder wahre Burgerfreund wird in der Bibel alles Wissenswerte
finden, um ein wahrer Burgerexperte zu sein.


https://www.naschkatze.me/2016/04/03/buchvorstellung-die-burger-bibel-verlosung-von-2-exemplaren/

Gebt ihr uns einen Blick hinter die Kulissen?

— Wie oft habt ihr ein Rezept zubereitet, bis ihr es buch-reif
fandet?

Ehrlich? Den einfachsten aller Burger, den Cheeseburger,
mussten wir 2 Mal zubereiten. Hier ging es aber tatsachlich
nur um die Optik des Burgers, da der Kase nicht so schon
runter lief.

— Habt ihr eure Fotomodelle nach dem Shooting immer
aufgegessen?

Wir haben die Burger an zwei Tagen produziert und somit blieb
keiner der Burger unberihrt. An jedem haben wir geknabbert,
oder auch ganz aufgegessen, damit wir auch sicher waren — dass
das was wir da zubereiten, auch schmeckt! Alle vier Autoren
mussten das Rezept (berzeugend finden, sonst haben wir den
Burger nicht mitaufgenommen.

— Wie sind eure Rezepte entstanden?

Die Rezepte sind eine Ansammlung unseres jahrelangen
Burgerfetisches. Wir veranstalten 6fter Burgerworkshops, die
man unter www.burgercityguide.com buchen kann, sodass wir
einen guten Fundus an bereits gekochten Rezepten hatten. Wir
haben uns fur 24 Rezepte entschieden, damit Burgerliebhaber
jeden Monat zweli neue Burger ausprobieren konnen. AuBerdem
haben wir saisonale Einflisse beachtet. Zum Beispiel den
Spargelburger fir den Frihling, den Wiesn Burger punktlich zum
Oktoberfest, oder den XMAS Burger.. Na zu Weihnachten halt. [J

— Fiel euch die Auswahl an Rezepten fiir das Buch schwer?

Ganz und gar nicht! So viel Auswahl es mittlerweile an
Foodtrends gibt. Es ist toll, alles Moégliche in einen Burger
verpacken zu kénnen. 0b Kichererbsen, Fisch, Gemise, Hahnchen
und so weiter..

Seid ihr im Vorfeld viel gereist und habt Vor-Ort-Recherche
betrieben oder lest i1hr euch das Wissen zu eurem
Lieblingsthema eher an?

Wir waren schon bundesweit in wirklich vielen Laden. Aber das


http://www.burgercityguide.com/

war vor der Burger City Guide Facebook-Gruppe und weit vor dem
Buch. Unsere bundesweite Top20 basiert also schon teils auf
eigenen Erfahrungen, aber der Grofteil der Empfehlungen stammt
doch aus unserer l(ber 5.000 Personen starken Facebook-Gruppe.
In Baden-Wirttemberg haben wir z.B. Romy, unseren personlichen
Guide sitzen, die die gleichnamige Gruppe fir BW leitet. Sie
testet sich in ihrem Gebiet durch die Laden durch und leitet
die ganze Sache im Suden. Geplant ist, dass wir 1in jedem
Bundesland einen ,Guide“ vor Ort haben. Also — Bewerbungen
her! []

Burger sind ja gerade wieder ein groBer Trend und
dementsprechend erscheinen viele neue Burger-Biicher. Was macht
euer Buch besonders und hebt es von den anderen ab?

Es ist das bislang einzige Buch, das den Burger als gesamtes
Konzept abdeckt. Wir haben jede Entstehungstheorie
recherchiert, interessante Fakten herausgefunden und fir jede
Zutat Expertenmeinungen eingeholt. Fir das Fleischkapitel
schrieb Thomas Miuller, Betreiber von fleischbotschafter.de,
mit dem wir zusammen bei einem der besten Fleischlieferanten
in Berlin waren. Sogar fur die richtige Kartoffelsorte haben
wir uns von einem waschechten Kartoffelbauern in 4. Generation
zu jeder Kartoffelsorte beraten lassen. Auch bei der
Burgerzubereitung erklaren wir jeden Schritt ausgiebig, teils
sogar vor dem Hintergrund der Wissenschaft. Viele der anderen
Burger Blicher beinhalten maximal ein paar Rezepte mit
angeschnittenen Wissensfetzen, seli es geschichtlich oder
fachkundetechnisch. Wir hingegen haben wirklich ALLES in ein
Buch verpackt. Deshalb der Titel: Als Bibel soll sie die
Grundlage fiur Anhédnger der Burgerreligion bilden.

Was war die Intention eures Buches, was méchtet ihr damit
erreichen?

Den Menschen zu zeigen, warum es gerade einen Burgerhype gibt.
Warum Burger so faszinierend sind. Und wie leicht es ist, sie
selbst zu machen. Und den Menschen zu helfen, die Spreu vom
Weizen zu trennen. Dass McDonalds oder Burger King keine guten


http://www.fleischbotschafter.de/

Burger machen, ist mittlerweile bekannt. Aber wie soll man bei
der Flut an neuen Burgerladen erkennen, die alle am Hype
mitverdienen wollen, ob jemand gute Burger macht oder nicht?
Es wird oft getrickst in der Lebensmittelindustrie. Wir geben
eine Lektiure zur Hand, mit der sich bereits durch einfache
Tricks ein guter Burger mit dem bloBen Auge erkennen l&asst.

vyeVe

Ich hoffe, ihr fandet das Interview auch so schon wie ich und
habt weiterhin eine genussvolle Woche!

Das nachste Rezept hier wird wieder sull — es gibt eine
schnelle und unkomplizierte Banjo- Torte (Banane-Joghurt) mit
Mandel-Dinkel-Biskuit. =)

Eure Judith

Mehr als hur Fastfood:
Provolone Burger mit
Preiselbeeren

Hallo ihr Naschkatzen!

Heute gibt es auf dem Blog den Auftakt zu einer kleinen
Burger-Woche!

Starten wird sie mit dem Provolone-Burger aus der Burger-
Bibel, die ich euch am Wochenende vorstellen werde. Soviel sei
schon mal verraten: Es wird lecker werden und ein Gewinnspiel
wird es auch noch geben!! =)


https://www.naschkatze.me/2016/04/01/provolone-burger-mit-preisebeeren/
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Provolone ist ein italienischer Hartkase aus Norditalien, der
gute Schmelzeigenschaften besitzt. Es 1ist manchmal etwas
schwierig, ihn zu finden, aber eine gute Kasetheke in einem
Supermarkt oder ein italienischer supermercato sollten ihn da
haben.

Als Salat haben wir Pflucksalat genommen, der war gerade da
und passte auch sehr gut. Die Preiselbeeren haben wir gekauft,
allerdings im Biosupermarkt, da waren sie nicht so sehr gesufRt
wie die konventionelle Preiselbeerkonfitire.

Die Buns habe ich selbst gebacken nach dem Rezept aus dem Buch
und ich muss euch sagen, ich war restlos begeistert! Weich,
fluffig, perfekte golbbraune Kruste.. Probiert es einfach aus,
sonst schwarme ich hier noch Stunden.. =)



Ich
habe mich diesmal penibel ans Rezept gehalten, was ich ja
meistens nicht tue. So sind sie dann wirklich genauso perfekt
geworden, wie sie beschrieben wurden. Wir waren zu zweit, aber
ich habe die ganze Menge gebacken und wir haben am nachsten
Tag noch mal Burger gemacht. Man kann die Broétchen sicher auch
einfrieren und aufgetaut kurz auftoasten, wenn man sich schon
die Muhe macht, welche zu backen.

Fir 8 perfekte Burger- Buns:
330 g Mehl Type 550
15 g Zucker
1 Ei
5 g Salz
L Wirfel Frischhefe (21 g) oder
1 Packung Trockenhefe (7 g)
180 g Milch (mind. 3,5 % Fettanteil)
40 g Butter
Schuss 0Olivendl
Zum Bestreichen der Buns:
1 Ei
50 ml Wasser
Prise Salz

1. 70 Prozent des Mehls (230 g), Zucker, Ei und Salz
verruhren. Die Hefe in warmer (nicht heifler!) Milch



auflosen. Butter erhitzen und zur Mehlmischung schutten.
Den Hefevorteig ebenfalls dazugeben und das Ganze mit
einem Schneebesen verruhren.

2. Teig in der Kuchenmaschine 10 Min. kneten. Wahrenddessen
den Rest des Mehls portionsweise dazugeben. (Die
Teigzubereitung geht auch per Hand, ohne Kichenmaschine
dauert das aber mehr als % Std. und ist ziemlich
anstrengend.) Der Teig ist fertig, sobald er weich,
elastisch und leicht klebrig ist. Er sollte nicht an den
Fingern kleben bleiben.

3. Den Teig mit etwas Olivendl bestreichen, mit
Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort
mindestens 1 Std. lang gehen lassen, bis er das doppelte
Volumen hat. Im Sommer die Teigschiussel dazu in die
Sonne stellen, im Winter in den Ofen bei 40 °C Ober- und
Unterhitze und die Klappe etwas gedoffnet lassen
(Kochloffel in die Tur klemmen).

4. Den Teig auf einer leicht bemehlten und trockenen
Arbeitsplatte ausrollen und mit den Handen zu einem
Rechteck zurechtziehen.

5. In 8 gleich grolle Stucke teilen und runde, flache Buns
daraus formen. Die Buns auf einem mit Silikon-Backmatte
oder Backpapier ausgelegten Backblech gleichmaliig
anordnen, mit etwas Mehl bestauben und nochmals mit den
Fingern etwas platt drucken.

6. Backblech mit Frischhaltefolie bedecken und Teiglinge 1
weitere Std. ruhen lassen, bis sie etwa doppelt so grols
sind.

7. 0fen auf 200 °C vorheizen. In einer kleinen Schissel Ei
mit Wasser und Salz verquirlen und mit einem Pinsel die
obere Halfte der Buns mit der Eimischung bestreichen. So
werden die Buns schdn goldgelb. Wer mag, kann sie mit
Sesamsamen bestreuen.

8. Die Buns nun auf der mittleren Schiene bei 200 °C Ober-
/Unterhitze fur 12 Min. in den Backofen geben.

Voila! Nach etwas Uber 2 Std. hast du ausgezeichnete Burger-



Buns, die denen im Supermarkt um Welten uberlegen sind.

Fur 1 Burger:
160 g Rindfleisch zum Wolfen oder Rinderhack
1 Bun/ Burgerbrotchen
1-2 Scheiben Provolone-Kase
Salat (Lollo Rosso, Lollo Biondo, Rucola oder Frisée)

L Handvoll Preiselbeeren
1 EL Zucker
Alternativ: Preiselbeeren aus dem Glas

Das Rindfleisch wolfen oder das Hackfleisch zu 160 g schweren
Patties formen.

Bis zur gewunschten Garstufe in einer Pfanne braten (ich habe
die Pfanne stark erhitzt und sie dann auf mittlere Hitze
gestellt, sobald das Fleisch drin war. Sollen die Patties
(fast) durch werden, brauchen sie einige Minuten auf jeder
Seite.)

Jedes Patty mit reichlich Provolone belegen, solange es noch
heils ist.

Fir das Kompott die Preiselbeeren mit etwas Wasser zum Kochen
bringen und 1 EL Zucker zufugen. Alles ein wenig ziehen
lassen.

Anrichten: Brotchen durchschneiden, Patty mit Kase darauf,
daruber die Preiselbeersofle und darauf Salat.
Gleich geniellen! [nurkochen]



Ich
hoffe, ihr habt jetzt auch Lust auf Burger bekommen und vor
allem auf das tolle Buch. Was es so besonders macht, erfahrt
ihr am Sonntag! =)

Habt einen schénen Start ins Wochenende, hoffentlich wird es
sonnig!
Eure Judith %

2 in 1: Guten-Morgen-Brotchen
aus Dinkel und Buttermilch &

ein Abend-Burger mit
Champignon, Kase und

Preiselbeeren
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Hallo
ihr Lieben,

diese Woche war es etwas ruhiger hier auf dem Blog, aber ich
mochte euch zum Schluss der Woche doch noch mit einem neuen
Rezept versorgen. Gestern habe 1ich Fruhsticksbrotchen
gebacken. Schon langer wollte ich mal diese Uber-Nacht-
Geschichte ausprobieren, bei der man Brotteig abends
zubereitet und nachts im Kuhlschrank gehen lasst. So kann man
morgens direkt die Brotchen in den Ofen schieben.

Der Ausloser war meine Buttermilch, deren Datum Uberschritten
war — sie musste also weg. Da kam das Rezept aus meinem GU
Basic Baking gerade recht.

Und da wir gerade ein bisschen im Burger-Fieber sind (daruber
bald mehr!), gibt es noch eine kleine Idee flur ein Abendbrot,
beziehungsweise ein Abendbrotchen: Burger mit gebratenem Pilz,
Kase und Preiselbeeren.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2016/03/Guten-Morgen-Brötchen1.jpg

Fur
10 Brotchen:
450 g Dinkelmehl
1 TL Salz
L Wirfel frische Hefe oder 1 Packung Trockenhefe
250 g Buttermilch
evtl. etwas Wasser oder Milch
1-2 EL Milch zum Bepinseln
(Mohn, Sesam, ? zum Bestreuen)

Mehl mit Salz in einer Schiussel mischen. Die Hefe zerkrumeln
und in der Buttermilch verrihren. Zum Mehl geben und alles
grundlich verkneten. Falls notig noch einen Schuss Milch oder
Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist.

Teig in der Schussel mit einem Kuichentuch abdecken und uber
Nacht in den Kihlschrank stellen.

Am nachsten Morgen ein Blech mit Backpapier belegen.

Den Teig noch mal durch kneten, in 10 gleich groBe Stucke
teilen und zu runden Brotchen rollen. Auf dem Blech leicht
flachdricken und noch einmal 15 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 200 °C bzw. Umluft 180 °C vorheizen, die Brotchen
einmal oder Uber Kreuz einschneiden, mit der Milch bepinseln
und nach Belieben zum Beispiel mit Mohn oder Sesam bestreuen.
30 Minuten backen, bis sie aufgegangen und goldbraun
sind.[nurkochen]
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N Nach
dem Backen gilt: Noch warm aufreifSen, Butter drauf, Augen
schlieBen — und genieRen!

Ich finde, es gibt nichts Kostlicheres als frisch gebackenes
Brot oder Brotchen mit Butter, die in die noch warme Krume
hinein schmilzt.. Mhmmm.

Und
wer mittags oder abends noch welche Ubrig hat, kann sich einen
ganz schnellen Snack damit zaubern:

Fiir 1 kleinen Pilzburger:
1 riesigen Champignon oder anderen groflen Pilz
Salz, Pfeffer
1 Scheibe Kase, z.B. Gouda
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etwas Salat
1-2 TL Preiselbeeren

Den Pilzhut abschneiden und falls er sehr groll ist, quer
halbieren. Dann in einer (Grill)Pfanne auf beiden Seiten
anbraten - solange, bis er den personlichen ,Garpunkt”
erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Kase daruber
legen, sodass er schmilzt und beides aufs Brotchen setzen.
Preiselbeeren und etwas Salat daruber geben.

Guten Appetit!

Start
et gut in die neue Woche und kocht oder backt euch was
Leckeres!

Eure Judith
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