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BURGER

DER KLASSIKER. FUR IMMER.

Saftiges Rindfleisch, geschmolzener Kase,
frisches Gemuse und unsere speciale
Burgersauce — mehr braucht es nicht

flr den perfekten Burger!

Einfach, ehrlich, legendar.

4 BURGER At ' | . EINFACH

FUR DIE PATTYS RME!

« 500 g Rinderhackfleisch (80/20) Hack{fe_.sch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
o 1TL Sakz In 4 gleich grofie Kugeln (ca. 125 g)
formen und zu flachen Patties driicken.
In die Mitte eine leichte Mulde driicken -
so wolben sie sich beim Braten nicht.

Rinderhack Cheddar Brioche-Buns

« 1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer
(R DEN BURGE!
4 Burge_r-Buﬂs (Brioche) Fiir die Sauce alle Zutaten in einer
4 Scheiben Cheddar Schissel verrihren. Mit Salz und
1 rote Zwiebel Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Rgtg wagfpg{] Gew&'rzgun‘r(gn Tomate

» 4 Gewiirzgurken G R A
* 2 Tomaten

HEE IHREN
! J \LI

Eine Grillpfanne oder den Grill stark
* Salatblatter erhitzen. Patties von beiden Seiten
je 3-4 Minuten kraftig anbraten.
AIPE In den letzten 1-2 Minuten je eine
e Ty Scheibe Cheddar darauflegen und
3 EL Mayonnaise schmelzen lassen.
1 EL Ketchup

1 TL Sent Buns halbieren und die Schnittflichen
1 TL Worcestersauce kurz in der Pfanne oder auf dem Grill
1 TL fein gehackte Zwiebel goldbraun anrésten.

Salz & Pfeffer IR

NS Burgersauce Gewdirze

URGE SAMMENSETZE!
Sauce auf die Unterseite des Buns geben.
Mit Salat, Tomate, Patty mit Kase, Zwiebel
Das Fleisch nicht zu stark kneten - und Gurken belegen. Mit der oberen
eiben die Patties schan saftig! Bun-Halfte abschlieRen.

SO GEHT’S - SCHRITT FUR SCHRITT

T, 4
~ -

Patties formen und Patties scharf Cheddar darauflegen Buns goldbraun Sauce auf den Bun Burger belegen. Fertig! HeiB servieren
wiirzen. anbraten. und schmelzen lassen.  anrsten. geben. und geniefen.

Etwas Butter in die Pfanne ! Jalapefios oder Chili o 2 Scheiben knusprigen Pommes, Onion R
geben und die Patties in die Sauce oder auf den < Bacon auf Een Coleslaw passen

darin braten. Burger geben. einfach geni dazu.




'BURGER

EIN STARKES DUO IN PERFEKTER BALANCE.

Cremiger Gorgonzola, fruchtige
Preiselbeeren und balsamisch
glasierte rote Zwiebeln treffen auf
Rindfleisch und pfeffrigen Rucola.

) 2 BURGER

FilR DIE PATTYS
= 300 g Rinderhackfleisch (80/20)
s Salz & schwarzer Pleffer

* 1 grofie rote Zwiebel, in feinen Ringen
1 EL Butter

» 1 EL Balsamico-Essig
1/2 TL brauner Zucker

= 1 Prise Salz

AUSS |

e 2 Brioche-Buns

= 100 g Gorgonzola

e 4 EL Preiselbeeren aus dem Glas

= gine Handvoll Rucola

» 1 TL Butter zum Toasten

[1PP: Preiselbeeren sparsam
dosieren - sie sollen den Gorgonzol
aushalancieran, nicht Gberdecken.

S0 GEHT'S -

SCHRITT F

== ;

777 ‘

/C(F =

b :1“ .

@Y
A

Zwiebel in feine

Ringe schneiden.

Butter erhitzen und
Zwiebeln weich braten.

DA s AVIE i
MNur kurz abdecken und
sanft schmelzen lassen —
cremig und aromat

TEL

~10 MIN.

Butter erhitzen. Zwiebeln bei kleiner
bis mittlerer Hitze 10 Minuten weich
braten. Zucker, Salz und Balsamico
ergdnzen, kurz einkochen.

PATTYS FORMEI

Zwei lockere Patties formen und
kurz vor dem Braten wiirzen.

Je Seite 3—-4 Minuten kraftig
braten oder grillen.
GORGONZOLA ELZEN -
Kise in der letzten Minute auflegen,
abdecken und sanft anschmelzen

aLnl

UND TEAL
/ |

schen und griindlich trocken
schleudern.
3UNS TOASTEN -
Schnittflachen mit wenig Butter
goldbraun rasten.
ZUSAMMENB N -
Preiselbeeren, Rucola, Patty mit
Gorgonzola und glasierte Zwiebeln
schichten. Noch etwas Preiselbeere
und Deckel ergénzen.

QR SCHRITT *

it
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o - e
Zucker, Salz und Patties formen und
Balsamico erganzen,

kurz einkechen. wirzen.

aber dezent -
zen, nicht
Uberdecken.

Patties je Seite
kurz vor dem Braten  3-4 Minuten kraftig  abdecken und sanft
braten.

Langsam glasieren fir
Tiefe, Siife und feine
Séure.

MITTEL

R{I!’JGIEFJETGCII( B!’J"OC;?G-BUP’JS GG.”SIOHZOI’(I

Preiselbeeren rote Zwiebel Rucola

Butter Balsamico Salz, Pleffer & Zucker

N

Buns mit Butter
goldbraun
toasten,

Gorgonzola auflegen, Burger schichten,
noch etwas Preiselbeere

schmelzen lassen. und Deckel erganzen.

Pfeffrig und knackig -
der perfekte Ausgleich
zur Cremigkeit.




OKLAHO

DIE ZWIEBEL WIRD DIREKT INS FLEISCH GESMASHT.

Ein amerikanischer Klassiker mit hauchdiinn
gehobelten Zwiebeln, die direkt in das Rindfleisch
gedriickt und gemeinsam mit dem Patty
knusprig gebraten werden.

N\ ronipT r/—i N\ 7UBERE

2 BURGER .7 25MIN. =) 6-s3 MmN, W MiTTEL

=1 \ \ RKI

ZUTATEN FUR 2 BURGER ZUBEREITUNG SCHICHTAUFBAU — VON UNTEN NACH OBEN

FUR DIE PATTYS 'WIEBEL HOBELN - Schale
300 g Rinderhackfleisch (80/20) !
e Salz & schwarzer Pfeffer

oberes Brétehen

American Cheese

FUR DIE ZWIEBELN :
1 sehr groBe gelbe Zwiebel LATTE AUFHEIZEN - Eine Gusseisenplatte | | s¥3sd = 2. 4 R Zuiebel-Smach-Patty
(ca. 250 g) ;

o 1 Prise Salz = " o N B «~— American Cheese

e Sl ZLuiebel-Smash-Patty
2 weiche Burger-Buns I SMAS
4 Scheiben American Cheese [ inn fi fen. = s Gewiirzourben
» Gewlirzgurken in Scheiben
g 3 s
Gelber Senf i g ol e - - o - gelber Senf
artg braten. 5 " e

< TIPP: Zwiebeln wirklich I WENDEN & KASEN - Mit einem Spatel lisen, g g P unteres Brotehen
" hauchdiinn hobeln. Nur so ga
sie schnell und verbinden sich
mit der Kruste.

In hauchdiinn k [ 58 ,
leicht salzen. 2 die heiBe Platte die Sy 1. o kriftis I ns beide Pattys
einschichte

y
en
_ : [ {PL

\ Sie garen schnell und (7 2 cht kr ockere N /AN Nur starke Hitze sorgt

/) werden Teil der Nats/ Ko nbessere | \( )/ filr eine kriftige, ['//7)  Pattyund
knusprigen Patty-Kruste. Smash-Rander. ~—  dunkle Kruste. ~  gemeinsam lgsen.




= WURZIG. KASIG. MAXIMAL KNUSPRIG. *

L G

BURGER TRIFFT KNUSPRIGE TACO-SCHALE.

Ein wiirziges Smash-Patty, warme

Nacho-Kdsesauce und eine knusprige

Taco-Schale - erganzt durch Salat,
Tomate, Taco-Sauce und einen
Klecks Schmand.

ERGIBT
2 BURGER

ZUTATEN FUR 2 BURGER

|| FOR DIE PATTYS 1
| | = 300 g Rinderhackfleisch (80/20)
| e1TL Paprikapulver

= 1/2 TL Kreuzkimmel

= 1/2 TL Knoblauchpulver

* Salz & Pfeffer

FUR DIE KASESAUCE
| = 80 g Cheddar, fein gerieben
| = 60 ml Milch
| = 1TL Butter
| = 1/2 TL Speisestérke

AUSSERDEM
» 2 Sesam-Buns
* 2 harte Taco-Schalen
| = 4 EL Taco-Sauce
« Eisbergsalat, fein geschnitten
* 1 kleine Tomate, entkernt
und gewiirfelt
[| ©2ELSchmand

~ L+ TIPP: Taco-Schale erst

-\ o )= unmittelbar vor dem Servieren

£ T einbauen - sonst verliert sie
ihren Crunch.

17\ ZUBEREITUNG :
<’ 25 MIN. === 4-6 MIN.

E:’r: BRATZEIT

ZUBEREITUNG

KASESAUCE KOCHEN - Butter schmezen.
Milch und Stérke glatt riihren, erhitzen und
Cheddar bei kleiner Hitze einriihren.
Nicht kochen.

TOMATE VORBEREITEN - Entkernen,
klein wiirfeln und in einem Sieb
abtropfen lassen.

FLEISCH PORTIONIEREN — Zwrei lockere
Kugeln formen. Gewiirze mischen.
PATTYS SMASHEN - Fleisch auf eine
sehr heile Platte geben, flach driicken
und wiirzen, 2 Minuten braten, wenden
und weitere 1-2 Minuten braten.
TACO-SCHALEN BRECHEN - In grobe,
mundgerechte Stiicke brechen.

BUNS TOASTEN - Schnittflachen
kurz goldbraun résten.
ZUSAMMENBAUEN - Taco-Sauce, Salat,
Patty, Nacho-Kasesauce, Taco-Crunch,
Tomaten und Schmand schichten.
Deckel aufsetzen

S0 GEHT’S - SCHRITT FUR SCHRITT

Tomaten wiirfeln und
in einem Sieb
abtropfen lassen.

Kasesauce kochen
und cremig rihren.

ECHTES SMASH-PATTY

e Stark angebraten fiir Q'\_’j

maximale Kruste und L
kraftigen Geschmack.

Zwei lockere
Fleischkugeln
formen und wiirzen.

_N—” WARME KASESAUCE

Patties smashen,
2 Minuten braten,
wenden und fertig

braten

Buns toasten,
bis sie goldbraun
sind.

Taco-Schalen in
grabe, mundgerechte
Stilcke brechen.

HARTE TACO-SCHALE
Cremige Nacho-Sauce,
frisch zubereitet und

angenehm wirzig. Textur-Highlight.

Bringt den typischen Taco-
Crunch und das besondere

SCH‘.I'JIEPI[‘KH
MITTEL

“’*‘vr ;

Alle Zutaten in d
vorgegebenen
Reihenfolge
schichten.

SBHICHTAUFBAU VON UNTEN NACH OBEN

- oberes Britchen

- Sehmand
Tomatenwirfel
Taco-Cranch
Necho-Késesauce
Smash-Patty
Eisbergsalat

Taco-Sauce

unteres Britchen

er Deckel aufsetzen
und sofort
servieren!

CRUNCH ERST
ZUM SCHLUSS
Taco-5-chale erst beim
Schichten einbauen -
50 bleibt sie knusprig




AVOCADO, P1CO UND JALAPENO-KICK.

Saftiges Rindfleisch, geschmolzener
Pepper Jack, frisches Pico de Gallo
und Avocado-Limetten-Creme —
wiirzig, cremig und herrlich lebendig.

) 2 BURGER

FUR DIE PATTYS

= 300 g Rinderhackfleisch (80/20)

» 1/2 TL gerduchertes Paprikapulver
» 1/4 TL Kreuzkiimmel

» Salz & Pfeffer

FUR DAS PICO DE GALLO
» 1 feste Tomate, fein gewiirfelt
» 1/4 weiBe Zwiebel, fein gewiirfelt
e 1 EL Koriandergriin, gehackt
» 1 TL Limettensaft
e Salz
# 1 reife Avocado
» 2 EL Schmand
» 1 EL Limettensaft
» Salz & Pfeffer
\USSERDEM
» 2 Sesam-Brioche-Buns
2 Scheiben Pepper Jack
» 6-8 Jalapefio-Scheiben
» Blattsalat
» 20 g Tortillachips

N ) Pico de Gallo gut abtropfen

lassen und Tortillachips erst unmittelbar

vor dem Servieren auflegen

Avocado zerdriicken
und Creme riihren.

Pico de Gallo mischen
und abtropfen lassen.

- p 1
. PICO GUT
| Uberschiissige Flissigheit
verwassert den Ge:
und macht den Burger

Patties formen und

Tomate, Zwiebel, Koriander und Limettensaft
vermengen. Salzen und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Avocado zerdriicken und mit Schmand,
Limettensaft, Salz und Pfeffer glatt rihren.

El
Zwei lockere Patties formen. Kurz vor dem
Braten mit Paprika, Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer wiirzen,

M J I Il ) |
Je Seite 3—-4 Minuten kraftig braten
oder grillen.

Pepper Jack in der letzten Minute auflegen.

[DASTE
Schnittflachen kurz goldbraun rasten.

Tortillachips grob zerbrechen, nicht zu
Pulver zerdriicken.

Avocado-Creme, Salat, Patty mit Kase,
Pico, Jalapefios und Tortillastreifen
schichten. Etwas Creme und Deckel
erganzen.

Patties kraftig
anbraten.

Limettensaft sorgt fiir Frische
und verhindert, dass die
Avocado braun wird.

Kise in der letzten
Minute auflegen.

.l".'{ié{ C.é

MITTEL

Brioche-Buns pe,mper‘ Jack

v \

Avocado

Buns goldbraun

toasten.

rfekt und bringt
se Cremigkeit.

Pico de (Gaflo jéé?apeﬁos

PR LT. [ TRLY L A
?ar;m(acmps Limette & (ewiirze

Tortillachips grob
zerbrechen.

5 Fiir maximalen Crunch
immer erst direkt vor dem
Servieren auflegen.




KNUSPERHAHNCHEN MIT SCHARFEM CAYENNE-OL.

Saftiges Hahnchen in Buttermilch,
kross frittiert und anschlieBend mit
dem typisch feurigen Nashville-
Wiirzdl bestrichen - serviert mit
Gewdirzgurken im weichen Bun.

ERGIBT 17\ MARINIEREN ) SCHWIERIGKEIT

) 2 BURGER ./ 430 = L BED mimTeL

ZUTATEN FUR 2 BURGER | ZUBEREITUNG SCHICHTAUFBAU — VON UNTEN NACH OBEN

FUR DAS HAHNCHEN MARINADE MISCHEN - Buttermilch,
» 2 ausgeltste Hahnchenoberkeulen Hot Sauce und Salz verrihren.

e 250 ml Buttermilch S W W e

s 1 EL Hot Sauce %8 HAHNCHEN MARINIEREN - Fleisch

e 1TL Salz einlegen und mindestens 4 Stunden

e oberes Britchen

F|| ,?. []i!—_ D. ._|.Li“r]r kalt stellen. -' s ‘ 2, =, o = Gew&rzgur,éen
¢ 150 g Weizenmehl 5% PANADE MISCHEN - Mehl mit Paprika, " | -

1 TL Paprikapulver Knablauchpulver und Pfeffer vermengen.
e 1/2 TL Knoblauchpulver AN l
» 1/2 TL schwarzer Pfeffer ‘ - ;

C ayenng- Wirza!

[ Pi - Hahnchen in
Eiip na< wiin 71 hl, kurz in Marinade und erneut in
FUR DAS WURZOL Meh! wenden. A
1 TL brauner Zucker 170 °C bringen. ; % i s )".l'oﬁ Chicken
1/2 TL Paprikapulver D KNUSPRIG FRITTIEREN ~ Hahnchen . AL i ;
1/2 TL Knoblauchpulver " 6-8 Minuten golc
Kerntemperatur 7

WURZOL ANRUH

_ ] unteres Britchen
» Ol zum Frittieren
= 2 weiche Burger-Buns
» Gewlrzgurken in Scheiben
= a7 BES HEN & BAUEN = Hzhne
~—" TIPP: Die Schérfe {iber den : [— i 250 I-.Ia(.‘n‘.hen
)~ Cayennepfeffer steuern. Mit mit Wiirz6l bestreichen und mit Gurken
1 EL beginnen - 2 EL sind im getoasteten Bun servieren.
bereits sehr feurig.

SO GEHT’S — SCHRITT FUR SCHRITT _

sl

Buttermilch-Marinade  Hahnchen mindestens Gewiirzmehl Hahnchen doppelt ~ Bei 170 °C knusprig  Cayenne-Wiirzol HeiBes Hahnchen Mit Gurken im
verriihren. 4 Stunden marinieren. mischen panieren. frittieren anriihren. grobzuglg Bun servieren.
bestreichen.

BUTTERMILCH-MARINADE <~.. DOPPELTE PANADE (5] 170°C OLTEMPERATUR ") WORZOL NACH DEM FRITTIEREN
Sie wiirzt das Fleisch und P Sie sorgt fiir die typische 1]  Zu kaltes Ol ma tig, Erst danach auftragen -

hélt es beim Frittieren ¢ > grobe, knusprige (#)) zuheiBes verbrennt die so bleibt die Kruste

saftig. . Kruste. ~—" Panade. knusprig.
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S0 SCHMECKT ERINNERUNG.

Rindfleisch, Schweizer Kése,
gekochter Schinken und eine
wiirzige Krautersauce —

ein ungewdhnlicher Klassiker
mit echtem Retro-Charme.

) 1BURGER ./ 20MIN. o) 1-=J EINFACH

| FilR DEN BURGER SAUCE ANRIHREN Rinderhack ~ Schweizer Kiise ~ Sesam-Bun
« ] festes Sesam-Bun Alle Zutaten fiir die Farm-Sauce | P Ty
« 150-180 g Rinderhackfleisch (80/20) verrithren und kurz ziehen lassen. | | / # \
¢+ 1 Scheibe Schweizer Kédse b '

» 1 Scheibe gekochter Schinken ALY _' ORMEN i

« Eisbergsalat Hackfleisch locker formen und erst

« 3-4 Gewiirzgurkenscheiben unmittelbar vor dem Braten wiirzen.

» 1/4 weiBe Zwiebel, fein gewiirfelt ATTY RBI

PATTY BRATEN
» Salz & Pfeffer In einer heiBen Pfanne oder auf

FiiR DIE FARM-SAUCE dem Grill je Seite 3—4 Minuten
N e W kraftig braten

+ 3 EL Mayonnaise

» 1 EL Remoulade KASE SCHMELZEN

* 1TL Senf In der letzten Minute Schweizer

+ 1 TL Gewiirzgurke, fein gehackt Kése auflegen und schmelzen lassen. Wi Farm-Sauce Kriiuter & Gewiirze

» 1 TL Petersilie, fein gehackt S +

+ 1/2 TL Schnittlauch, fein gehackt | | & BUN TOASTE .

« 1 Prise Paprikapulver Schnittflachen kurz goldbraun rosten.

| Knoblauchpulver nach Geschmack USAMMENBAUEN

: Unteres Bun mit Sauce, Salat, Zwiebeln

FEMInTER i S und Gurken belegen. Patty mit Kase,

Verbirdar sich Kraiter: G Utks Schinken und nochmals Sauce
lind B aniie: / daraufgeben. Deckel aufsetzen.

»  TIPP: Die Sauce mindestens

SO GEHT'S - SCHRITT FUR SCHRITT *

Sauce anriihren. Patty formen. Patty braten. Kése schmelzen. Bun toasten. Untere Schichten Burger fertigstellen.
belegen.

Ein Burger wie frither - = Mild-nussig & cremig - Herzhaft & zart - bringt N Wiirzig, frisch &
zeitlos und legendar. der perfekte Klassiker. den 70er-Charme. einzigartig lecker.




DER DOPPELDECKER FUR ZU HAUSE.

Zwei diinne Rindfleisch-Pattys, drei Bun-Ebenen
und die unverwechselbare Burgersauce —
ein Klassiker zum Selbermachen.

) ERGIBT (_:\ ZUBEREITUNG
)3 1 BURGER N 1 MIN.

ZUTATEN FUR 1 BURGER

FUR DIE PATTYS
= 2 x 45 g Rinderhackfleisch (80/20)
¢ Salz & Pleffer

FUR DEN BURGER

» 1 dreiteiliges Sesam-Bun

» 1 Scheibe Schmelzkase

= 2 EL Eisbergsalat, fein geschnitten
* 1 EL weifie Zwiebel, fein gewiirfelt
 2—3 Gewiirzgurkenscheiben

UR DIE SAUCE

» 2 EL Mayonnaise

» 1 TL Gurken-Relish

» 1/2 TL Senf

» 1/2 TL WeiBweinessig

* je 1 Prise Paprika,
Knoblauchpulver und Zucker

ZUBEREITUNG

SAUCE ANRUHREN

Alle Zutaten verriihren und
kalt stellen.

PATTYS FORMEN

etwas groler als das Bun.

PATTYS BRATEN -
Salzen, pfeffern und je Seite

1-2 Minuten kraftig braten.

KASE SCHMELZEN -
BUN TOASTEN -

BURGER SCHICHTEN
TIPP: | Genau nach dem Schichtaufbau
Diinne Patties und sparsam zusammensetzen
dosierte Sauce bringen den

typischen Geschmack.

S0 GEHT’S — SCHRITT FUR SCHRITT

Kase nur auf das
untere Patty legen.

ege

Patties je Seite
1-2 Min. braten.

=
) r
Q/
\/
pN Py

Zwei diinne Patties
formen.

Sauce anrihren
und kalt stellen.

NUR EINE KASESCHEIBE
Kase nur auf
Patty — genau wie beim
Original.

DREI BUN-EBENEN
D Doppeldecker
mit mittlerem Britchen.

unteren

Zwei sehr diinne Patties formen,

Kése nur auf das untere Patty legen.

Alle Schnittflachen goldbraun résten.

Alle Schnittflachen
goldbraun rosten.

SCHWIERIGKEIT
EINFACH

RATZEIT ke
4-6 MIN. By

SCHICHTAUFBAU — VON UNTEN NACH OBEN

oberes Brotchen

Gewiirzqurken

Zwiebeln

Eisbergsalat

Patty

Sauce

mittleres Brotchen
- Sauce

Zwiebeln

Eisbergsalat

Schmelzkdse

Patty

Sauce

unteres Brétchen

Fertig! Geniefien
und geniefien.

OD re Ebene
zusammenbauen.

Untere Ebene
zusammenbauen.

ZWEI DUNNE PATTYS

=) Diinn, kross und saftig -

50 entsteht der typische
Big Mac Geschmack.




* KLEIN. SAFTIG. EINFACH LEGENDAR. *

MGDUNAI.D S

SO SCHMECKT DIE IKONE.

Klein, saftig, einfach — und genau deshalb
so genial. Der originale McDonald's®
Cheeseburger tberzeugt seit Jahrzehnten
mit seinem perfekten Zusammenspiel aus
100 % Rind, Schmelzkase, Gurke, Zwiebel,
Ketchup und Senf. Mehr braucht es nicht.

ERGIBT
F&% 1 BURGER

s *—
SO EINFACH
S0 GUT
WIE DAMM.S'

BRATZEIT

* SCHWIERIGKEIT
== EINFACH

ZUTATEN FUR 1 BURGER

FUR DAS PATTY

+ ca. 45 g Rinderhackfleisch (80/20)
« 1 Prise Salz
+ 1 Prise Pfeffer

FUR DEN BURGER
+ 1 Hamburger-Brotchen
« 1 Scheibe Schmelzkise
(z. B. Cheddar Processed Cheese)
+ 1 Gurkenscheibe (ca. 2-3 mm dick)
 2-3 TL getrocknete Zwiebeln
» 1TL Ketchup
+ 1TL Senf
» Butter (zum Braten)

1. TIPP
_/\[/'I_ Weniger ist mehr! Die Balance aus
T Ketchup und Senf macht den
Original-Geschmack aus.

ZUBEREITUNG
./ 10 MIN.

ZUBEREITUNG

PATTY FORMEN

Aus dern Hackfleisch eine flache Kugel
formen (ca. 10 cm @, dinn). Eine kleine
Mulde in die Mitte dricken - so wélbt es
sich beim Braten nicht.

PATTY BRATEN

Patty auf hoher Hitze in einer beschichteten
Pfanne oder auf dem Grill 1%=2 Minuten
anbraten. Wenden und weitere 1%4-2 Minuten
braten. Nur leicht salzen und pfeffern.
KASE AUFLEGEN

In der letzten Minute die Scheibe Schmelzkise
auf das Patty legen und schmelzen lassen.
ZWIEBELN REHYDRIEREN
Getrocknete Zwiebeln in Wasser

weich machen und abtropfen lassen.
BROTCHEN VORBEREITEN
Brétchen-Halften kurz toasten (Schnittflachen
nach unten) — nur leicht, sie solien weich
bleiben.

BURGER ZUSAMMENSETZEN

Siehe Schichtaufbau rechts.

SPECIAL TRICK — DER ORIGINAL-KICK
Den Burger fest in Butterbrotpapier
einwickeln und 20-30 Sekunden in die
Mikrowelle geben (je nach Leistung).
Dadurch wird er weich, saftig und
bekommt den typischen MeDonald's-Touch,
AUSPACKEN & GENIESSEN!

Auspacken - und direkt genieBen!

SO GEHT’S — SCHRITT FUR SCHRITT

4

SCHICHTAUFBAU — WIE BEIM ORIGINAL

VON UNTEN NACH OBEN:

oberes Britchen

1 Gurkenscheibe

Schimelzkise

Rindfleisch-Patty
(ea. 454)

rehydrierte
Zwiebeln

Ketchup & Senf

unteres Britchen

Y WENIGER IST MEHR: Genauer Aufbau, exakte Mengen
und der Mikrowellen-Trick machen den Unterschied!

Zwiebeln darauf Gurkenscheibe

verteilen.

Getrocknete Zwiebeln  Ketchup und Senf

| Patty formenund eine  Patty kraftig anbraten  Kdse in der letzten
| Mulde in die Mitte  {1%=2 Min.). Minute auflegen. in Wasser weich
driicken. machen.

Patty mit Kase
daraufsetzen.

Fest einwickeln und |
darauflegen. 20-30 Sek. in die
Oberes Brotchen,  Mikrowelle geben.
aufsetzen, Fertig!

auf die untere
Brotchen-Halfte.

EXTRA TIPPS & FAKTEN
RIGINAL & EINZIGARTIG
Seit 1940 nahezu
5 unverandert - genau das
macht ihn so besonders,

ﬂ'll‘ N & FLACH

3 nnes Patty (ca. 45 g)
entscheidend fur den
nal-Geschmack.

/) Zwiebeln rehydrieren beim
Dampfen im Burger




* FLAMMENGRILL. FRISCH. UNVERWECHSELBAR. =

DER FLAMMENGRILL-KLASSIKER
FUR ZU HAUSE.

Ein diinnes, breit geformtes
Rindfleisch-Patty mit Rostaromen,
frischem Gemiise, Ketchup und

Mayonnaise — bewusst ohne Kase. =
-ﬁ-)."'." ‘h‘—.y

> ERGIBT ZUBEREITUNG fe~=a) GRILLZEIT ) SCHWIERIGKEIT
) 1BURGER 15 MIN. $—= 6-8 MIN. =2/ EINFACH

ZUTATEN FUR 1 BURGER ZUBEREITUNG SCHICHTAUFBAU -

VON UNTEN NACH OBEN
FUR DAS PATTY PATTY FORMEN
: : Sehr dinn und etwas grofer als
* 110-125 g Rinderhackfleisch (80/20) | das Bun formen. Eine kleine : - N oberes
* Salz & Pfeffer Mulde eindriicken. . : > Brétchen

; ] GRILLEN -~ Mayonnaise
FUR DEN BURGER Grill stark vorheizen. Patty je

Seite 3—4 Minuten iiber direkter Eisbergsalat
Hitze grillen.

1 EL Mayonnaise X — 2
b BUN TOASTEN e o~ ¥ Lopioel

1 EL Ketchup Schnittflachen kurz goldbraun
résten. . Zwiebelringe

1 Sesam-Bun

Eisbergsalat :
2 Tomatenscheiben | GEMUSE VORBEREITEN ' & e Gewiirzgurken

] 4 Salat, Tomaten, Zwiebeln und <
2-3 rohe Zwiebelringe Gurken bereitstellen. . i = . Ketchup

2-3 Gewiirzgurkenscheiben UNTERE HALETE

Patty auf das trockene untere Patty

Bun legen. Ketchup, Gurken,

'~,: .’ TIPP: Das Patty sehr diinn Zwiebeln und Tomaten ' o unteres

\T/ ~ formen und iiber starker daraufgeben. Brétchen
direkter H|17.e gr|I.Ien ) [ FERTIGSTELLEN
entstehen die typischen

3 Salat und Mayonnaise erganzen,
Réstaromen.

oberes Bun aufsetzen.

SO GEHT’S — SCHRITT FUR SCHRITT

Patty sehr diinn und Uber starker Schnittflachen Patty auf das Gewiirzgurken und Tomatenscheiben Mayonnaise auf die  Oberes Bun

breit formen, kleine direkter Hitze kurz goldbraun  trockene untere Bun Zwiebelringe und Eisbergsalat Innenseite des  aufsetzen - fertig

Mulde eindriicken. 3-4 Minuten je toasten. legen und Ketchup daraufgeben. erganzen. oberen Buns dein Whopper
Seite grillen daraufgeben. geben. Copycat!

P
(

Genau wie beim r?1 Diinn und etwas groBer /\ Nur ein trockener Mayonnaise kommt nur
Original - fiirden | | = als das Bun - fiir @/ Boden sorgt fiir unter das obere Bun -
echten Whopper- perfekte Rostaromen den typischen so bleibt alles frisch

Geschmack. und Biss. Whopper-Bite. und sauber.

OHNE KASE ——. PATTY DUNN & BREIT | UNTEN KEINE SAUCE E MAYO GANZ NACH OBEN




* DOPPELT GEGRILLT. DOPPELT KASIG. *
A

DER KONIGLICHE DOPPELDECKER FUR ZU HAUSE.

Zwei dinne Rindfleisch-Pattys, zwemal
Schmelzkase und die cremig-wiirzige
King-Sauce - kréftig, saftig und ohne

unndtigen Schnickschnack.

ZUTATEN FUR 1 BURGER

FUR DIE PATTYS
= 2 x 70 g Rinderhackfleisch (80/20)
« Salz & Pfeffer

FUR DEN BURGER

+ 1Sesam-Bun

» 2 Scheiben Schmelzkdse
» Eisbergsalat

+ 2 rohe Zwiebelringe

+ 2 Gewlirzgurkenscheiben

FUR DIE KING-SAUCE
+ 2 EL Mayonnaise
« 1TL Ketchup
« 1/2 TL Senf
+ 1/2 TL Gurkenwasser
« 1/4 TL Paprikapulver
je 1 Prise Knoblauchpulver und Zucker

Q()j ERGIBT
(1) 1BURGER

ZUBEREITUNG

15 MIN. 6-8 MIN.

ZUBEREITUNG

SAUCE ANRUHREN -

Alle Zutaten fiir die King-Sauce
verriihren und kalt stellen.

PATTYS FORMEN -
Zwei diinne Patties formen, etwas
groBer als das Bun.

PATTYS GRILLEN -
Stark erhitzen und je Seite 2-3
Minuten kraftig grillen oder braten.

KASE SCHMELZEN -
Auf jedes Patty eine Scheibe
Schmelzkase legen.

BUN TOASTEN -

Schnittflachen kurz goldbraun résten.

BURGER SCHICHTEN -

Genau nach dem Schichtaufbau
zusammensetzen,

TIPP: Patties sehr diinn und breit

/' formen - beim Braten ziehen sie
sich zusammen und bleiben
passend zum Bun.

SO GEHT’S — SCHRITT FUR SCHRITT

Auf jedes Patty eine  Schnittflachen kurz
Scheibe Schmelzkdse  goldbraun résten.
legen.

Stark erhitzen und
je Seite 2-3 Min.
kréftig grillen.

Sauce anrlihren und ~ Zwei diinne Patties
kalt stellen. formen.

>\ ZWEI DUNNE KEIN
2, PATTYS
Fir maximale Saftigkeit
und Geschmack.

~ IWEIMAL
| KASE

T ) Derklassi

wie beim

Doppelt schmelzig,
doppelt lecker.

GRILLZEIT

Doppelt pattyen

MITTEL-

Clip

SCHWIERIGKEIT
EINFACH

SUN ———— oberes Britchen
140 Q‘M*f’
—— King-Sauce

a ——— Zwiebelringe

——— Gewiirzqurken

——— Schmelzkise

~—— Latty
Schmelzkése

Patty
King-Sauce

— unteres Brotchen

Salat, Zwiebel, Gurken  Oberen Bun aufsetzen |
und King-Sauce und geniefien!
hinzufiigen.

stapeln.

KING-SAUCE
OBEN & UNTEN

Cremig-wirzig auf beiden
Seiten - unverwechselbar.

BUN
sche Aufbau
Original.




* RAUCHIG. KNUSPRIG. HERZHAFT. =

STEAKHOUSE

I | A1) | |||‘-'“"L. [
| l".-. _,i\_'ﬁij} ‘ H J'||| ;

| i
| @A | \ i | ll & ._J l |

BBQ-GESCHMACK WIE IM BURGERHAUS.

Saftiges Rindfleisch, geschmolzener Kise,
knuspriger Bacon und Rostzwiebeln —
zusammengehalten von einer rauchigen
BBQ-Mayonnaise.

SCHWIERIGKEIT

). ERGIBT
EINFACH

ZUBEREITUNG [ﬁ —~=| BRATZEIT
)31 BURGER

OC_ D
Cl Y 20 MIN. =) 8-10 MIN.

ZUTATEN FUR 1 BURGER

FUR DAS PATTY
« 150 g Rinderhackfleisch (80/20)
» Salz & Pfeffer

SCHICHTAUFBAU -
VON UNTEN NACH OBEN

ZUBEREITUNG

BBQ-MAY0 ANRUHREN -
Mayonnaise, BBQ-Sauce,
Worcestersauce und
Paprikapulver verrihren.

BACON BRATEN -

Bacon langsam knusprig
auslassen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

PATTY FORMEN -

Locker und etwas groRer als
das Bun formen. Unmittelbar
vor dem Braten wiirzen.

BRATEN & KASE SCHMELZEN -
Patty je Seite 3—-4 Minuten
kraftig braten. In der letzten
Minute Kase auflegen.

BUN TOASTEN -
Schnittflichen kurz
goldbraun rdsten.

BURGER SCHICHTEN -
Patty auf das trockene untere
Bun legen. Kise, Bacon,
Réstzwiebeln, Salat und
BBQ-Mayo daraufgeben.

Deckel aufsetzen.

oberes

Brétchen
FUR DEN BURGER ,
BBQ-Mayonnaise
1 Sesam-Bun

1 Scheibe Schmelzkise
2-3 Scheiben Bacon

2 EL Rostzwiebeln
Eisbergsalat

Eisbergsalat

Rastzwiebeln

Bacon

FUR DIE BBQ-MAYO
1 1/2 EL Mayonnaise
1 EL rauchige BBQ-Sauce
1/2 TL Worcestersauce

Schmelzkise

1 Prise gerauchertes Paprikapulver Patty

unteres
TIPP: Rostzwiebeln erst Brétchen
kurz vor dem Servieren

auflegen - so bleiben sie

richtig knusprig.

SO GEHT’S — SCHRITT FUR SCHRITT
5

e

|-

BBQ-Mayo anriihren

Bacon knusprig
braten

Patty formen und
wiirzen.

Patty kraftig auf
beiden Seiten

In der letzten

Minute Kase

Bun-Schnittfiachen
kurz goldbraun
rosten.

Bacon, Ristzwiebeln
und Salat auflegen.

Deckel aufsetzen -
Oritig ist dein

BBQ-Mayo darauf-

geben.
o
Qﬁ
|1

braten. auflegen. Steakhouse Burger!

RAUCHIGE
BBQ-MAYD &
Gibt dem Burger

den typischen,
herzhaft-rauchigen
Geschmack.

UNTEN KEINE
SAUCE
Traditionell wie im
Original - das untere
Brotchen bleibt
komplett trocken.

KNUSPRIGER
BACON

Langsam ausgelassen
fir maximales Aroma

ROSTZWIEBELN
ZUM SCHLUSS
Erst kurz vor dem
Servieren auflegen -
so bleiben sie
richtig knusprig.

//5
0—

und perfekten Biss.




» KASIG. RAUCHIG. KNUSPRIG. *

CHEES

b

MAXIMALER KASEGENUSS
FUR ZU HAUSE.

Saftiges Rindfleisch, Schmelzkase und
cremige Cheddar-Kasesauce treffen auf
Bacon, Gewiirzgurken und knusprige

Réstzwiebeln.

ZUTATEN FUR 1 BURGER

FUR DAS PATTY
e 140-150 g Rinderhackfleisch (80/20)
* Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG
20 MIN.

= I
==

oQOo ERGIBT
C(i_ 3D 1BURGER

ZUBEREITUNG

KASESAUCE KOCHEN

FUR DEN BURGER

e 1 Sesam-Bun
1 Scheibe Schmelzkise
2 Scheiben Bacon
3 Gewiirzgurkenscheiben
2 EL Rostzwiebeln

FUR DIE KASESAUCE

60 g Cheddar, fein gerieben
> 50 ml Milch

1 TL Butter

1/2 TL Speisestirke

1 Prise Paprikapulver

Salz nach Geschmack

BUN TOASTEN -

Schnit n kurz goldbraun rosten.

~ L.~ TIPP: Kése nur bei kleiner
<I>\ Hitze einrihren — so bleibt die
*  Sauce glatt und cremig

bestreichen. Patty m
Bz '

Kasesauce kochen Bacon braten. Patty formen. Patty braten.

==

=)

1 vatl

KASESAUCE
OBEN & UNTEN
Extra cre| i
voller Geschmack
in jedem Bissen

EIN PATTY

Ein saftiges P

Geschmack.

SRATZEIT
8-10 MIN.

C“ ™ SCHWIERIGKEIT
B EINFACH

SCHICHTAUFBAU —
VON UNTEN NACH OBEN

eberes
Brétchen
Cheddar-

Kécegauce

Réstzwiebeln
Bacon
Gewiirzgurken
Cehmelzkdce
Patty

Cheddar-

Késecauce

unteres

Britchen

Kise schmelzen Bun toasten.

lassen. Réstzwiebeln schichten.

BACON &
ROSTZWIEBELN
'J'"h:qe' B

OHNE SALAT &
\ TOMATE

Genau wie das

Original — purer

Kasegenuss.




§
it

TROPISCHER GENUSS MIT BBQ-KICK.

Gegrillte Ananas, rauchige BBQ-Sauce,
Cheddar und knuspriger Bacon — ein
stiB-herzhafter Burger, bei dem die
Balance entscheidet.

7 2 BURGER s ~1f 8-10 MIN. L.~ EINFACH

; S et relich raaken tnfan. Rinderhack Brioche-Buns Cheddar
300 g Rinderhackfleisch (80/20) amit sie spater kraftig bréaunen. ~ ) —g

Salz & Pfeffer SACON BRATEN 75PN 2\ ‘:ﬁ; T <
angsam knusprig auslassen und auf | e \\ Pl ) AT
o] ) Kiichenpapier abtropfen lassen _ \\ \

\""‘,

2 Brioche-Buns Zwei lockere Patties formen und kurz ’
2 Scheiben Cheddar vor dem Braten 7en. z"-j-}‘.?m‘.‘.c' V-'}lg\" ig.-i?ﬁ"?!’:‘ ig."l.’lffSﬁ."lﬂf
2 Ananasringe, gut abgetropft
4 Scheiben Bacon
Blattsalat
3 EL rauchige BBQ-Sauce
1 TL Butter zum Toasten
| L E D, o iy f> 8 DL
Ananas in der heifien Pfanne oder auf BBQ-Sauce Butter Salz & Ffeffer

it dem Gril ite 1-2 Minuten
ut trocken tupfen k

en — nur so

T

I\\g{t‘ i ) |

0 GEHT'S - SCHRITT FUR SCHRITT

Ananas gut trocken Bacon la ies locker Patties je S Cheddar in der A sjeSeite  Buns mit Butter Burger schichten,
tupfen knusprig auslassen.  formen und wiirzen.  3-4 Minuten braten.  letzten Minute 1-2 Minuten goldbraun BBQ-Sauce unter
schmelzen lassen.  grillen. risten. den Deckel geben.

Die Sauce unter den Deckel p n fiir —  Buttr ich und perfekt
bringt rauchige Tiefe. i




MUSHROOM
BURGER -

EIN KLASSIKER VOLLER UMAMI.

Kréaftig gebratene Champignons,
geschmolzener Schweizer Kdse und
ein saftiges Rindfleisch-Patty —
herzhaft, cremig und wunderbar
unkompliziert.

) 2 BURGER - | ; S EINFACH

: Rinderhack Champignons ~ Schweizer Kise
300 g Rinderhackfleisch (80/20) Mayonnaise, Rinderbriihe, Worcestersauce 2

Salz & schwarzer Pfeffer und optional Dijon-Senf verriihren.
Kalt stellen.

200 g Champignons, in Scheiben ; i ]
1 EL Butter Butter stark erhitzen. Champignons
portionsweise goldbraun braten, erst

Salz & schwarzer Pfeffer Schl % : hal
Zum achluss wurzen und warm halten, -
° Brioche-Buns

Magor.mrse f:'sf.a(erérdéﬁe

60 g Mayonnaise Zwei lockere Patties formen und
1 1/2 EL Rinderbriihe unmittelbar vor dem Braten wiirzen.
1 TL Worcestersauce

optional: 1 TL Dijon-Senf =
P y I Patties je Seite 3—4 Minuten kriftig
braten. In der letzten Minute Kise

= Worcestersauc utter
2 Sesam-Brioche-Buns auflegen. e e

2 Scheiben Schweizer Kise

1 EL Butter zum Toasten Schnittfléchen mit Butter

goldbraun risten

% Champignons portionsweise
und bei hoher Hitze braten - so
werden sie braun statt wassrig.

Unteres Bun mit Sauce bestreichen,
Patty mit Kase und Pilze daraufgeben,
Etwas Sauce erganzen und

Deckel aufsetzen.

Sauce anriihren. Champignons schneiden.  Pilze goldbraun braten.  Patties kraftig braten.  Kase schmelzen lassen. Buns toasten. Burger fertipstellen.

Sein nussig-milder Geschmack {  Sorgt fiir Tiefe und bringt Dieser Burger lebt von Pilzen,
schmilzt perfekt und passt Umami in die cremige v Kaseund 5 pur und
herrliche Konsistenz. ideal zu Pilzen. Burger-Sauce. kompromisslos lecker.




Saftiges Kabeljaufilet in goldbrauner
Panko-Kruste, dazu eine frische Zitronen-
Dill-Remoulade, knackiger Salat und
Gewlirzgurke im gerdsteten Brioche-Bun.

) 2 BURGER

UR DEN FISCH
2 Kabeljaufilets a ca. 150 g
* Salz & schwarzer Pfeffer
2 EL Weizenmehl
1Ei
« 60 g Panko
0l zum Braten
, IE REMOULADE
4 EL Mayonnaise
1 EL Naturjoghurt
1 kleine Gew(irzgurke, fein gehackt
1 TL Kapern, fein gehackt
1 EL Dill, gehackt
1 TL Zitronensaft
Salz & Pfeffer

INeCERNEM
2 Brioche-Buns mit Sesam
2 Blétter griiner Salat

Gewiirzgurken in Scheiben

T1PP: Fisch vor dem Panieren
gut trocken tupfen. So haftet die
Kruste besser und bleibt beim
Braten knusprig.

Die groben Flocken
ergeben eine besonders
luftige Kruste.

30 MIN,

tEMOULADE RUHREN - Mayonnaise,
Joghurt, Gurke, Kapern, Dill und
Zitronensaft vermengen.

FISCH VORBEREITEN - Filets trocken
tupfen, passend zuschneiden, salzen
und pfeffern.

'ANIERSTRASSE BAUEN - Mehl,
verquirltes Ei und Panko getrennt
bereitstellen.

ISCH PANIEREN - Erst in Mehl, dann
in Ei und zuletzt griindlich in Panko
wenden.

OL ERHITZEN - Etwa 1 cm Ol in einer
fanne auf mittlere bis hohe
Hitze bringen.

i0LDGELB B Fisch je Seite
3—4 Minuten knusprig braten; innen
soll er saftig und blattrig seir
JUNS TOASTEN - Schnittfldchen
kurz goldbraun résten.

USAMMENBAUEN - Remoulade,
Salat, Fisch und Gurkenscheiben
im Bun schichten.

CE
In heiBem 0
oldbraun braten.
SGH TROCK IPFE GITTER RUH
Weniger Oberfldchen-
feuchte sorgt fiir
bessere Haftung,

\  So bleibt die Unterseite
Y knusprig und wird
nicht weich.

Auf einem Gitter
kurz abtropfen lassen.

058{’ es

Brioche-Bun

Zitronen-Dill- |

Remoulade
e W
{)‘Ewan”zjhr-\fﬂ

knuspriges
Ka&.’g{f&aﬁ?{ef

griner Salat

Zitronen-Dill-
Remoulade

unteres
D .
5;796:{18--&(&1

Buns goldoraun  Alle Zutaten sauber

[0a:

Frische zum
gebratenen Fisch.




BBO-BURGER -

SOUTHERN BBQ TRIFFT MAINMETROPOLE.

Cremiger Coleslaw, rauchige BBQ-Sauce,
Cheddar, Bacon und Réstzwiebeln -

ein ippiger Burger zwischen
Sldstaatenkiiche und Frankfurter Skyline.

I . It I

2 BURGER >/ 30MN. J g% MITTEL

* 300 g Rinderhackfleisch (80/20) Kohl, Mohre, Mayonnaise, Joghurt, Rinderhack Brioche-Buns Cheddar
- . Essig und Zucker mischen. Wiirzen

Salz & Pfeffe ©

- P und 20 Minuten ziehen lassen.

150 g WeiBkohl, sehr fein geschnitten Je 1 EL Mayonnaise und BBQ-Sauce
verriihren. Restliche BBQ-Sauce als

» 40 g Méhre, fein geraspelt
Glaze verwenden.

¢ 2 EL Mayonnaise

* 1 EL Naturjoghurt

e 1 TL Apfelessig
1/2 TL Zucker

* Salz & Pfeffer

Langsam knusprig auslassen und B.‘JCWJ M«"e.-',fgks;'ﬂ..'r & Mohre .Q.%s."zwf'ebe."n

abtropfen lassen. %
. or . - 't A
Zwei lockere Patties formen und
kurz vor dern Braten wiirzen.
Patties je Seite 3—4 Minuten kréftig
raten. Cheddar in der letzte / 2 : i ;
Scheiben B braten C;E dar in der letzten tealat BBQ-Sauce J*J.ragpnrlla.se
2 EL Rastzwiebeln Minute aufleg & Joghurt
* Blattsalat BUNS TOA - “ —5
2 EL Mayonnaise Schnittflachen kurz goldbraun résten.
» 2 EL rauchige BBQ-Sauce "OLESLAW ABTI .
Uberschiissige Fliissigkeit vor dem
Y. ~
» Coleslaw vor dem Belegen Belegen al
gut abtropfen lassen — so bleibt ISAM
das Brioche-Bun stabil. BEQ-A , Salat, Patty mit Cheddar,
Bacon, iebeln und Coleslaw
n. BBQ-Glaze und Deckel

e

47

BBQ-Mayo anriihren | Bacon langsam knusprig Patties krafti
und ziehen lassen. und Sau tstallen. auslassen. r ; (34 Min, je Se

) P .
&24 Fein geschnitten, ¢
und perfekt abgetropft fiir fiir das authent LA ) g Rostzwiebeln Skyline,
besten Biss. Smoky BBQ-Feeling. < fiir den extra Crunch. Burger-Trac




MIT BERGKASE, SPECK UND ROSTZWIEBELN.

Saftiges Rindfleisch, wiirziger Bergkase,
knuspriger Speck und langsam gebraunte
Zwiebeln — ein kraftiger Burger mit

echtem Hittencharakter.

2 BURGER

il ) \
I

300 g Rinderhackfleisch (80/20)
= Salz & Pfeffer

ZWIEBEL!
1 grofie Zwiebel, in feinen Ringen
» 1 EL Butter
» 1 Prise Salz

3 EL Mayonnaise
» 1 TL mittelscharfer Senf
« 1 TL Schnittlauch, fein geschnitten

2 rustikale Sesam-Brioche-Buns
2 Scheiben kréftiger Bergkése

» 4 Scheiben Bacon
4-6 Gewlirzgurkenscheiben

» gine Handvoll Blattsalat

' Zwiebeln langsam briunen
statt scharf anzubraten — so werden
sie siBlich, weich und aromatisch.

SO GEHT'S

ik - SCHRITT

i

Sauce anriihren. Zwiebeln langsam

brédunen.

Wirzig, aromatisch und
perfekt geschmolzen.

Bacon knusprig

8-10 MIN. MITTEL

OF ANRUHREN — Mayonnaise,
Senf und Schnittlauch verrithren und
kalt stellen.

Rinderback Bergkise

] -N — Butter
erhnzon Zmebein salzen und bei
kleiner bis mittlerer Hitze 12-15
Minuten goldbraun braten.

— Langsam knusprig
auslavpn und abtropfen lassen.

WMEN — Zwei lockere
Patnes formen und kurz vor dem
Braten wiirzen.

Patties je Seite 3—4 Minuten kréftig
braten. In der letzten Minute
Bergkéase auflegen.

Gewirzqurken Blattsalat

— Schnittflichen
kurz goldbraun risten.

— Sauce, Salat,
Gurken Patty mit Bergkdse, Bacon
und Zwiebeln schichten. Etwas Sauce
und Deckel ergénzen.

Patties formenund  Patties kréftig
wiirzen., anbraten,

Bergkdse auflegen
und schmelzen lassen.  toasten.

Buns innen

Brioche-Buns

Kriuter-Senf-Sauce

Fertig! Schichten
und genielen,

= o e
SFLLRA hY. \WaLAssk

Wird so extra knusprig und
besonders aromatisch.

3F] TE
Langsam braunen fur suBliche
Aromen und beste Textur.

: Kraftige Zutaten, ehrlicher
Geschmack, echte Wohlfiihlkiiche.




LPENKF

LAUGENBUN, BERGKASE UND

WURZIGES KRAUT.

Saftiges Rindfleisch, kraftiger Bergkase,
knuspriger Bacon und warmes Sauerkraut —

verbunden durch eine rauchige
Krauter-Dijon-Mayonnaise.

ERGIBT

) 2 BURGER

vo

« 300 g Rinderhackfleisch (80/20)
» Salz & Pfeffer

» 4 EL Mayonnaise
= 2 TL Dijon-Senf
» 1 TL Schnittlauch, fein geschnitten
e 1/2 TL gerduchertes Paprikapulver
» 1 TL Gurkenwasser oder Weifweinessig
AUSSERDEM
s 2 Laugenbuns
2 Scheiben kréftiger Bergkase
e 4 Scheiben Bacon
» 150 g Sauerkraut, gut abgetropft
1 TL Butter zum Toasten

TIPP: Sauerkraut kréftig ausdriicken —
uberschiissige Fliissigkeit wiirde
Bun und Bacon weich machen.

./ 30 MIN

NRUHREN - Mayonnaise,
DI]OH Sel f, Schnittlauch, Paprikapulver

und Gurkenwasser verriihren. Kalt stellen.

KRAUT VORBEREITEN — Sauerkraut

sehr gut ausdriicken und in einer Pfanne
kurz erwarmen. Nicht braunen.

ACON BRATEN - Langsam knusprig
ausldssen und abtropfen lassen.

IRMEN - Zwei lockere Patties
10| men un d kurz vor dem Braten wiirzen,

Tl O U R

(AS ZEN — Patties
ie Sene 3 Minuten kraftig braten.
Bergkdse in der letzten Minute aufiegen.

JUNS TOASTEN - Schnittflachen mit
WEnig Buﬁer goldbraun rosten.

EN — Sauce, Patty mit
Bergkase Bacm und warmes Sauerkraut
schichten. Noch etwas Sauce und
Deckel ergdnzen.

SO GEHT’S - SCHRITT FUR SCHRITT *

Sauce anrihren. Sauverkraut ausdriicken.

Y So bleibt der Burger st abul
J und der Geschmack
intensiv.

auerkraut erwarmen.

Bacon knusprig braten.

Schmilzt wunderbar und
verleiht dem Burger
alpinen Charakter.

Fiir maximales Aroma
und extra knusprige
Bacon-Streifen.
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Rinderhack

f_augenbuns

Bacon Saverkraut

Schnittlauch

Ds'r'on -Senf

Patties formen & wirzen. Patties braten & Kise Buns goldbraun
schmelzen.

toasten.

J
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 SCHWIERIGKEIT
T MITTEL

Bergkdise

Ma yonnaise

Papn'p’ca, r_':ssr'g,
Salz & Pfeffer

Burger z2usammenbauen
und genieBen.

| Die rauchige Krauter-Dijon-
Mayonnaise verbindet alle
" Aromen perfekt.




LAUGENSEMMEL TRIFFT BRATWURST-PATTY.

Saftiges Bratwurst-Patty, wiirziger
Krautsalat und cremige Schmand-
Senf-Sauce in einer gerésteten
Laugensemmel - deftig, aber sauber

ausbalanciert.

300 g rohes Bratwurstbrat, ohne Darm
<AL

150 g Schmand

1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

1 Prise Pa I

Salz & Pfeffer

2 Laugensemmeln

4 EL Krautsalat, gut abg

4 -6 Gewilrzgurkenscheiben
2 EL Rostzwiebeln

: Bratwurst-Pattys bei
mittlerer Hitze vollstandig
durchgaren - auBen gebraunt,
innen saftig und sicher.

Sauce anriihren. Pattys formen.

wiirzig und
typisch bayerisch.

25 MIN. &> 3-10MIN.

Pattys braten.
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L~ EINFACH

UHI - Schmand, Bratwurstbrat

\ NF Laugensemmeln Schmand
Senf, Schnittlauch und Paprika v

% Krautsalat
A N — Bei mittlerer
Hitze je Seite 4-5 Minuten vollstandig
durchbraten. Kerntemperatur
mindestens 72 °C.
| ROPFEN - Krautsalat
gut ausdriicken, damit der Burger
nicht durchweicht. 8
N TOASTEN - =5 . alz & Pfeffer
Schnittlidchen kurz goldbraun rdsten.
3 SAUEN - Patty auf das
trockene untere Bun legen. Krautsalat,
Sauce, Rostzwiebeln und Gurken
daraufgeben. Deckel aufsetzen.

8
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Kraut abtropfen. Semmeln toasten.  Toppings schichten. Burger geniefen.

haft, leicht knusprig | 4=\ )
und perfekt tig </ A Verhindert, dass der
belegte Burger. Burger durchweicht.

Fiir den sicheren Genuss
vollsténdig durchgaren.




BONUS



-

BURGER TRIFFT KNUSPRIGES ROGGENBROT. 7=

Der amerikanische Diner-Klassiker:

ein saftiges Rindfleisch-Patty, langsam
gebraunte Zwiebeln und geschmolzener
Swiss Cheese zwischen knusprig
gebratenen Roggenbrotscheiben.

Qo ERBIBT 1>\ ZUBEREITUNG BRATZEIT

OO

..... D 2 PATTY MELTS ./ 35 MIN. = 10-12MIN. I\ldlITTEL

FUR DIE ZWIEBELI /WIEBELN SCHNEIDEN - Schilen,
halbieren und in diinne Streifen schneiden.

* 2 grofie gelbe Zwiebeln i Roggenbrot
» 1 EL Butter
» 1 Prise Salz

/ M BRAUNEN - Butter erhitzen.
Zwiebeln salzen und bei mittlerer Hitze
20-25 Minuten weich und goldbraun
braten.

Swiss Cheese

: R0 9 PATTYS FORMEN - Zwei breite, diinne
300 g Rinderhackfleisch (80/20) Pattys formen, etwas grofer als die o, A ) il
» Salz & schwarzer Pfeffer Brotscheiben. AR dier g T WS Rindfleisch-Patty

PATTYS BRATEN - Sehr heif von jeder
| M Seite 2-3 Minuten kraftig braten. Salzen Gl & ;
: und pfeffern. e N~ Schmorzwiebeln
» 4 Scheiben Roggenbrot Ficig 2 T LY gt S sy | Y
BROT BELEGEN - Zwei Scheiben mit

» 4 Scheiben Swiss Chees : =)
cheiben S Cheese Cheese, Patty, Zwiebeln und erneut

2 EL weiche Butter Cheese belegen. Swiss Cheese

DECKEL AUFLEGEN - Mit den iibrigen
Brotscheiben schlieBen.
AUSSEN BUTTERN - Beide AuRenseiten

TIPP: Die Zwiebeln bei mittlerer sl ZFr
diinn mit weicher Butter bestreichen.

Hitze langsam braunen. Zu starke £ e ' .

Hitze macht sie dunkel, bevor sie ANGSA! h'." 1 N = In der Pfanne bei

weich und siif sind. mittlerer Hitze je Seite 3-4 Minuten
goldbraun braten.

Roggenbrot

Zwiebeln in diinne  Langsam weich und Breite, diinne Pattys kraftig Brot mit Cheese  Schmorzwiebelnund  Schliefen und Beidseitig
Streifen schneiden.  goldbraun braten, Pattys formen. anbraten und Patty belegen. Cheese daraufgeben.  auBen buttern. galdbraun résten

PAT Y IN BRO :'.'m:i'-_! ) . CHEESE AUE REIDEN SEITEN . MITTLERE |,|

L5 | Breit und diinn formen, "N Er verbindet Brot, Patty und AT\ Sowird das Brot knusprig,
/) und eine weiche Konsistenz. | “——~ damit jeder Bissen (4 ~_J Zwiebeln zu einer Einheit, \\ J/ ohne zu verbrennen.
Fleisch enthalt. :




DER KLASSIKER ZU BURGER UND FRIED CHICKEN.

Extrem fein geschnittener WeiBkohl,
Mohre und Zwiebel in einem cremig-
stiBlichen Buttermilch-Dressing —

am besten (ber Nacht durchgezogen.

T S CHWIERIPKEIT

ERGIB 7\ | | I f‘_ \WUHLLEI ) LAWIER
6 PORTIONEN ./ A} MIND. 4 STD. 1=~ EINFACH

FUR DEN SALAT GEMUSE VORBEREITEN WeifSkohl Meahre Zwiebel
+ 500 g WeiBkohl ngBhOhI. Méhre und Zwiebel extrgm , — _
N fein schneiden, raspeln oder kurz im

» 60 g Mohre Mixer zerkleinern. Nicht piirieren.

+ 20 g weiBe Zwiebel

RESSING ANRUHRE
. k Mayonnaise, Buttermilch, Milch,

ity g e p Zucker, WeiBweinessig, Zitronensaft,

+ 100 g Mayonnaise Salz und Pfeffer glatt verriihren. Mayonnmse Buttermilch Milch

» 60 ml Buttermilch D GRUNDLICH MISCHEN - ) > ’ \
+ 30 ml Milch Gemiise und Dressing sorgféltig ( \ i \ (4 |
+ 1 1/2 EL Zucker vermengen. ) K )y

+ 1 EL WeiBweinessig ALT STELLEN
. 1 EL Zitronensaft Abdecken und mindestens 4 Stunden,
besser tber Nacht, im Kihlschrank Pricher Salz
1/2 TL Salz ziehen lassen. Wefﬁweinessa’g Zitronensaft & pjfé{‘]per
+ 1/4 TL schwarzer Pfeffer A ABSCHMECKEN : — ;
Vor dem Servieren umriihren und
; F: Die typische Textur bei Bedarf mit Salz, Sdure oder
")~ entsteht nur, wenn Kohl, Méhre wenig Zucker ausbalancieren.
und Zwiebel wirklich sehr fein 9 FUR BURGER ABTROPFEN
zerkleinert werden. Als Burgerbelag kurz in einem
Sieb abtropfen lassen.

11D

WeiBkohl extrem Mohre fein Zwiebel sehr Dressing glatt Alles griindlich Abdecken und Vor dem Servieren
fein schneiden. raspeln. fein hacken. verriihren. mischen. kiihlen. abtropfen lassen.

Je feiner geschnitten, Die Kombination macht den [ Durch die lange Kiihlzeit Kurz abtropfen lassen, damit
desto cremiger und 2 | typischen, cremig-stiBlichen verbinden sich alle Aromen 5= der Burger nicht wéssrig
harmanischer die Textur. —  (Geschmack perfekt. optimal. =" wird und alles halt.
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EIN BURGER.
UNENDLICH VIELE MOGLICHKEITEN,

Kaum ein Gericht ist so wandelbar wie der Burger.
Rund um die Welt wird er gegrillt, gestapelt, verfeinert
und immer wieder neu erfunden. Ob klassisch, wiirzig,
rauchig oder iiberraschend kreativ — in diesem Booklet

trifft saftiges Streetfood auf grof3e Geschmacksideen.
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