RO Burger mit Rinder-Patty
FEINHEIMISCH  und Ofenpommes

Genuss aus Schleswig-Holstein e.V. Na Kochen mit
Kindern
Zutatenliste
500 g Kartoffeln 6 qugerbrc‘?tchen
3 EL Mais- oder Weizengriel 1 milde Zwiebel
6 EL Pflanzenol 2 Tomaten .
700 g Rinderhack, z.B. von freilebenden 1 Gurke (Rohkost kann nach Saison
Galloways, (mittelgrob gewolft, ca. 20% variiert werden)
Fett) 70 ml Mayonnaise
300 g Deichkése (oder anderen leicht 80 ml Tomatenketchup
wiirzigen Hartkase), gerieben Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Krauter nach
Geschmack
Zubereitung

Kartoffeln griindlich waschen, bei Bedarf schalen. Kartoffeln in 1-2cm dicke Stifte
schneiden. Fir 10 bis 20 Minuten in warmes Wasser legen, um die Starke zu I6sen.

Rindfleisch mit Salz, Pfeffer und 2 EL Ol mischen. 10 Minuten ziehen lassen. Anschlie-
Rend gut abtrocknen.

Fir die Burgersole selbstgemachten Ketchup und selbstgemachte Mayo mischen.
Aus der Fleischmasse 6 flache Patties formen, etwas groRRer als die Brotchen.
Kartoffelstifte aus dem Wasser nehmen, abtrocknen und mit 2 EL Ol, Salz, Pfeffer, evtl
Paprika und Krautern kurz marinieren. Mit Griel bestreuen. Fiir ca. 25 Minuten bei

240°C backen, Backofen leicht getffnet lassen.

Salat und Gemiise waschen. Salat in Blatter teilen. Tomaten, Gurken und Zwiebel in
Scheiben schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Patties von jeder Seite 2-4 Minuten braten. Aus der
Pfanne nehmen. Mit geriebenem Kase bestreuen. Ca. 5 Minuten im Ofen weitergaren,
bis der Kase geschmolzen ist.

Brotchen im Ofen ca. 4 Minuten erwarmen.

Brotchen mit Burgersauce bestreichen und mit dem Patty belegen. Mit Salat und
Rohkost nach Geschmack anrichten.
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