French Burger mit gebackenem Camembert & Interview mit einer
Autorin der Burger 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.

Fur 1 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. Rapsol)
Fir die Preiselbeersof3e:
1 Handvoll Preiselbeeren
1 EL Zucker
1 Schuss Rotwein
Alternativ: Preiselbeeren aus dem Glas, nicht zu sufd

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 gewiinschten 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 anschlieSend in den Semmelbroseln.

3. Frittiere den Kase fiir 3-4 Min. in einer Pfanne in Ol. Faustregel: So viel Ol zum Frittieren
hinzuftugen, bis das Lebensmittel halb darin schwimmen kann.


http://www.plassen-buchverlage.de/books4success/buecher/Die-Burger-Bibel.htm
https://www.naschkatze.me/2016/04/03/buchvorstellung-die-burger-bibel-verlosung-von-2-exemplaren/
https://www.naschkatze.me/2016/04/01/provolone-burger-mit-preisebeeren/
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PreiselbeersofRe

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

Anrichten

Auf die untere Bun-Halfte wird etwas PreiselbeersofSe gestrichen. Das heilSe Patty kommt
darauf. Fuge die frittierte Camembertscheibe und reichlich PreiselbeersofSe inklusive dem
Salat deiner Wahl hinzu.
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Da die Buchvorstellung sonst zu lang geworden ware, bringe ich heute das Interview mit
einer der Autoren der Burger Bibel, das ich groartigerweise 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 grofSartig.
Danke, dass ihr euch die Zeit nehmt, mir noch ein paar Dinge dariiber zu erzdhlen!
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 religiosen 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.
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 tatsdchlich nur um die Optik des Burgers, da der Kase nicht so schon
runter lief.
- Habt ihr eure Fotomodelle nach dem Shooting immer aufgegessen?


https://www.naschkatze.me/2016/04/03/buchvorstellung-die-burger-bibel-verlosung-von-2-exemplaren/
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Wir haben die Burger an zwei Tagen produziert und somit blieb keiner der Burger
unberuhrt. 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 uberzeugend finden, sonst haben wir den Burger nicht mitaufgenommen.
- Wie sind eure Rezepte entstanden?
Die Rezepte sind eine Ansammlung unseres jahrelangen Burgerfetisches. Wir veranstalten
ofter 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 zwei neue Burger ausprobieren konnen.
AufSerdem haben wir saisonale Einflusse beachtet. Zum Beispiel den Spargelburger fur den
Fruhling, den Wiesn Burger punktlich zum Oktoberfest, oder den XMAS Burger... Na zu
Weihnachten halt. []
- 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
Mogliche in einen Burger verpacken zu konnen. Ob Kichererbsen, Fisch, Gemuse, Hihnchen
und so weiter..
Seid ihr im Vorfeld viel gereist und habt Vor-Ort-Recherche betrieben oder lest ihr
euch das Wissen zu eurem Lieblingsthema eher an?
Wir waren schon bundesweit in wirklich vielen Laden. Aber das 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 GrofSteil der Empfehlungen stammt doch aus
unserer uber 5.000 Personen starken Facebook-Gruppe. In Baden-Wurttemberg haben wir
z.B. Romy, unseren personlichen Guide sitzen, die die gleichnamige Gruppe fur BW leitet.
Sie testet sich in ihrem Gebiet durch die Laden durch und leitet die ganze Sache im Suden.
geplant ist, dass wir in jedem Bundesland einen ,Guide” vor Ort haben. Also - Bewerbungen
er! []
Burger sind ja gerade wieder ein grofer 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 fur jede
Zutat Expertenmeinungen eingeholt. Fur das Fleischkapitel schrieb Thomas Muller,
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 erkldren wir jeden Schritt ausgiebig, teils sogar vor dem
Hintergrund der Wissenschaft. Viele der anderen Burger Bticher beinhalten maximal ein
paar Rezepte mit angeschnittenen Wissensfetzen, sei es geschichtlich oder
fachkundetechnisch. Wir hingegen haben wirklich ALLES in ein Buch verpackt. Deshalb der
Titel: Als Bibel soll sie die Grundlage fiir Anhanger der Burgerreligion bilden.
Was war die Intention eures Buches, was mochtet 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 Burger
machen, ist mittlerweile bekannt. Aber wie soll man bei der Flut an neuen Burgerldden
erkennen, die alle am Hype mitverdienen wollen, ob jemand gute Burger macht oder nicht?
Es wird oft getrickst in der Lebensmittelindustrie. Wir geben eine Lekture zur Hand, mit der
sich bereits durch einfache Tricks ein guter'Bzr%er mit dem blofSen Auge erkennen ldsst.
Ich hoffe, ihr fandet das Interview auch so schon wie ich und habt weiterhin eine
genussvolle Woche!


http://www.burgercityguide.com/
http://www.fleischbotschafter.de/
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Das nachste Rezept hier wird wieder sufS - es gibt eine schnelle und unkomplizierte Banjo-
Torte (Banane-Joghurt) mit Mandel-Dinkel-Biskuit. =)
Eure Judith
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