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Burger Buns

Zubereitungszeit: Insgesamt 2 Stunden

Das Mehl in eine groB3e Schiissel geben
und in die Mitte eine Mulde drlcken.
Die Milch und den Zucker handwarm er-
wéarmen. Die Hefe in das Zucker-Milch-
gemisch geben und darin auflésen.

Die Milch-Zucker-Hefe-Mischung in die
Mulde im Mehl gieBen, mit etwas Mehl
bestauben, die Butter auf den Mehlrand
geben, an einer warmen Stelle den Teig
¥ Stunde gehen lassen.

Zu dem Vorteig Salz, Eier und Sahne
hinzufligen und mit der Kiichenmaschi-
ne oder mit einem Loffel zu einer homo-
genen Masse verarbeiten.

Erneut an einer warmen Stellen %2 Stun-
de gehen lassen. Nun den Teig aus der
Schissel holen und von Hand durch-
kneten, in 6-8 Portionen teilen und zu
Brotchen formen. Diese Teiglinge er-
neut 30 Minuten gehen lassen. Das Ei
mit der Milch verquirlen und die Teiglin-
ge damit bestreichen. Mit dem Sesam
bestreuen und bei 200 °C Ober-/Unter-
hitze ca. 20 Minuten backen.

Die Burger Buns eignen sich auch gut
zum Einfrieren.

Cheeseburger

Zwiebeln schélen und in feine Streifen
schneiden. Zucker in einem Topf kara-
mellisieren lassen. Zwiebeln zugeben,
kurz andiinsten und mit Balsamicoes-
sig abléschen. Zwiebeln ca. 5 Minuten
koécheln lassen, beiseitestellen und ab-
kihlen lassen. Wer es eilig hat, nimmt
die Zwiebel in dinne Scheiben ge-
schnitten roh.

Mayonnaise, Tomatenmark, Senf, Zi-
tronenschale, Saft und 1 EL BBQ Ma-
rinade von Brecht verriihren. Tomaten
in Scheiben schneiden, Salatblatter
waschen, Gewlrzgurken in Scheiben
schneiden.

Rinderhack mit Salz, Pfeffer und So-
jasauce wirzen, gut durchkneten, 6-8
Patties formen. Diese auf dem Girill oder
in der Pfanne braten, mit Cheddar be-
legen, den Kése kurz verlaufen lassen.
Die Burger-Buns eventuell aufbacken.

Bacon in einer beschichteten Pfanne
kross anbraten. Die unteren Halften der
Buns jeweils mit Burgersauce, Salat,
Patty, Tomaten, Gewirzgurken, Bacon,
karamellisierten Zwiebeln, Salat und
erneut mit Burgersauce belegen. De-
ckel drauflegen, SpieBchen durchste-
cken und servieren.

Wir bedanken uns beim Kichenstudio Prihauser fur ihre Unterstitzung.
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