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              Egal, ob mit Fleisch, Geflügel, Fisch oder vege-
              tarisch — Burger sind bei Jung und Alt sehr beliebt.
              Selbst gemacht, schmecken sie besonders lecker.
Und das beste: Ihre Zubereitung ist denkbar einfach und
man kann einen Burger vielfältig variieren.

> 33 x Burgerwie Vitello-Tonnato-Burger, Avocadoburger,
TrüAel-Spargel-Burger, Bergkäse-Burger, Seeteufel-Burger

> Jedes Rezept mit brillantem Foto
> Klassikerwie Hamburger oder Südtiroler Burgerwie  
»Gourmet Hax«-, Kalbswangen-, Speckburger
> Viele Veggie-Burgerwie Tofu-Sprossen-Burger, Kürbis -
burger, Mozzarella-Tomaten-Burger

> Moderne Kreationenwie Chiliburger, Hirschburger, 
Geflügel-Gorgonzola-Burger, Räucherforellentatar-Burger

> Tipps für die richtige Beilage zum Burger-Menü
> Süße Rezeptideen für ein Burger-Dessert
> Zahlreiche Brötchenrezepte (Buns)
> Vielfach erprobt, leicht verständlich
> Zahlreiche Tipps und Tricks der Profiköche
> Anschauliche Schritt-für-Schritt-Fotos
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ABKÜRZUNGEN/SYMBOLE FÜR 
MASSE UND GEWICHTE

            Temperatur

          Backzeit bei UmluQ

          Backzeit bei Ober- und Unterhitze

          Frittierzeit

          Kochzeit

          Grillzeit

          Zubereitungszeit

          Schwierigkeitsgrad

l         Liter
ml      Milliliter 
kg      Kilogramm 
g        Gramm  
EL     EsslöAel
TL    TeelöAel 
             Bei LöAelangaben ist,wenn nicht anders angegeben, 
             von einem mäßig gehäuQen LöAel auszugehen. 

Grad Grad Celsius
Ø        Durchmesser
Pkg.  Päckchen Vanillezucker 9 g, Backpulver 16 g
Msp.  Messerspitze Eine Messerspitze ist jene Menge,
            die auf einem kleinen Gemüsemesser die Spitze 
             bedeckt (3—5 g).

Prise Unter Prise versteht man die Menge, die man zwischen
             Zeigefinger und Daumen halten kann (1—2 g).

Eier   mittelgroße Eier (M: 53—63 g)
»etwa« Wenn »etwa« oder »ca.« im Rezept steht, ist es 
             entweder nicht nötig, sich an genaue Mengenangaben 
             zu halten, oder auch nicht möglich. Das »etwa« lässt 
             also Freiheit, Gefühl und Erfahrung zu, ohne dass 
             dabei ein Misslingen riskiert wird. 

Mehl Wenn in den Rezepten Mehl als Zutat genannt wird,
             ist Weizenmehl gemeint. 

Öl      Darunter verstehen wir gewöhnliches Pflanzenöl,wie
             Maiskeimöl, und unter Olivenöl ein kaltgepresstes 
             (olio d’oliva extra vergine).

Salz    Salzen ist eine Gefühlssache und kann nicht immer 
              in Gramm ausgedrückt werden. Das Salz sollte man 
              zwischen die trockenen Finger nehmen und mit 
              genügend Abstand gleichmäßig ausstreuen.

Unterschiedliche Temperaturen beim Backen 
Bei HeißluQöfen wird die Backtemperatur 
um etwa 10—20 Grad niedriger eingestellt
als bei Öfen mit Ober- und Unterhitze. 

Klassiker
20      Hamburger — der Klassiker
22       Chiliburger
24       Mediterraner Burger
26       Kalbshacksteak-Burger
28       Beefsteak-Burger
30      Tatarburger
32       Vitello-Tonnato-Burger
34       TrüAel-Spargel-Burger
36       Leberkäse-Burger

Südtiroler Burger
38       Speckburger
40      Bergkäse-Burger
42    »Gourmet Hax«-Burger
44      Bratwurst-Burger
46      Berglamm-Burger
48       Kalbswangen-Burger

Vegetarisch
50      Kürbisburger
52       Gemüseburger
54       Mozzarella-Tomaten-Burger
56       Avocadoburger
58       Tofu-Sprossen-Burger

Geflügel und Wild
60      Truthahnburger
62       Geflügel-Gorgonzola-Burger
64      Burger mit gebackener Hühnerbrust
66       Hirschburger
68       Pulled-Pork-Burger

Fisch und MeeresOüchte
70      Lachsburger 
72       Garnelenburger
74       Tunfischburger
76       Räucherforellentatar-Burger
78       MeeresOüchte-Burger
80      Seeteufel-Burger

Süße Burger
82       Mandelburger mit Himbeeren

Beilagen
84       Pommes Oites mit Tomatenketchup
85       Pikante KartoAelspalten · KartoAelchips-Variationen

EMPFEHLUNGEN ZU BURGERN
Geheimnis eines saQigen Pattys
Kaufen Sie kein abgepacktes Hackfleisch!
Drehen Sie das Fleisch selbst durch den
Fleischwolf oder lassen Sie es vom Metzger
faschieren. Formen Sie daraus Kugeln und
drücken Sie diese mit den Händen flach.
 Würzen Sie das Fleisch kräQig mit Salz und
PfeAer, um den Rindfleischgeschmack her -
vorzubringen.

Hamburgerbrötchen
Ein gutes Hamburgerbrötchen muss eine
leichte Kruste und eine grobporige, fluFge
Krume haben. Das Brötchen soll nicht nur 
den Burger zusammenhalten, sondern auch
den Fleischgeschmack aufnehmen und für
den richtigen Biss sorgen. Damit das Brötchen
beim Essen nicht auseinanderfällt, sollten 
Sie es vor dem Belegen toasten.

Belag
Weniger ist mehr. Überladen Sie Ihren Burger
nicht, sonst kann man ihn nicht mehr gut aus
der Hand essen und bekleckert sich.

Saucen
Auch die Sauce ist für den Geschmack des
Burgers wichtig. Wenn es schnell gehen soll,
verrühren Sie einfach Mayonnaise, Senf und
Tomatenketchup. Die Sauce sollte immer
etwas Süße und etwas Säure enthalten.

PROFITIPPS ZUM SICHEREN GELINGEN
Patty braten
Es ist wichtig, dass die Pattys ein einheitliches
Gewicht besitzen, damit sie nachher alle den
gleichen Gargrad haben. Legen Sie die Pattys
erst in die Pfanne, wenn sie richtig heiß ist. 
Bei einer beschichteten Pfanne brauchen Sie
kein bzw. nur sehr wenig Öl. Braten Sie das
Fleisch auf beiden Seiten scharf an. Wenden
Sie nur dickere Pattys während des Bratens,
damit sie gleichmäßig garen. Am besten
schmeckt der Patty, wenn er medium bis
 medium rare gebraten ist. 
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