
Chili-Cheddar-Cheese-Burger

Letzt
e Woche gab es im Hause Naschkatze mal wieder Burger. Nach
meiner  Diät  ohne  Gluten,  Weizen  und  Milcheiweiß  kam  ein
kleiner Gewinn gerade recht: Bei einer Instagram-Aktion hatte
ich ein Paket von Kerrygold gewonnen mit Butter, verschiedenen
Käsesorten 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
für 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 Käse hat wirklich Pepp und wir mögen 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  hätte  ich  die  wunderbaren  Burgerbuns  aus  der
„Burgerbibel“ gebacken, aber diesmal war ich faul und kaufte
bei  Alnatura  Dinkel-Ciabatta-Brötchen,  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 Brötchen. Es war ein Festmahl!
Naschkater und ich waren im Burgerhimmel und aßen, bis wir
nicht mehr konnten.

Für 2-4 Burger:
2-4 Ciabattabrötchen (möglichst rund oder „quadratisch“)

300-400 g Hackfleisch vom Rind
4-8 Scheiben Chili-Cheddar (oder anderer Käse)

1 Tomate in Scheiben
etwas Blattsalat

1 (rote) Zwiebel in dünnen Ringen
Ketchup

Salz, Pfeffer

Das Fleisch eine Weile vor dem Braten aus dem Kühlschrank
nehmen und Raumtemperatur annehmen lassen, dann die Patties
formen  und  in  einer  heißen  Pfanne  mit  etwas  Fett
(Butterschmalz  oder  Rapsöl)  nach  Wunsch  braten.  Nach  dem
Wenden salzen, pfeffern und  den Käse auflegen und schmelzen
lassen.
Die Brötchen aufschneiden, mit Ketchup bestreichen und mit
Gemüse 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 ständig die Hände waschen
musste. Das Fleisch habe ich in der Packung mit einem Löffel
in Portionen zerteilt, mit dem Esslöffel 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 öfter Burger machen, sie sind einfach
zu lecker! Und dazu noch so schön unkompliziert.
An dieser Stelle auch noch mal Danke an Kerrygold für das



Genusspaket bzw. das Gewinnspiel. =)

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


