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Menge Zutaten Zubereitung
Fir den Téig:
) OFen vorheizen: 180 6Grad L
Ober/Unter-Hitze
2509 Butter
2009 Zucker ‘JV -Butter und Zuckercmnngschbgen
4 Stk. Eier ~-Fier einzeln dazugeben und weiter verrihren
2509 Mehl ~
1TL. Backpulver > | -Mehl, Backpulver und Salz mischen
1 Prise Salz ~
—Mehlnﬂschung in die Buttermasse sieben und verriihren
—MeK%&Mbnndn&&mndeﬂgemmﬂm
-Backzeit: 49min
—vcﬂsténdig auskuhlen
“
739 Butter -Butter und Frischkase tremig schlagen
\_
-
1259 Frischkase
v,
1 Stk. Vanilleschote -Vanilleschote aufschneiden

1309

Puderzucker

-Vanillemark und Puderzucker einrihren




Q’A\‘\e ID 7,0

>

-Kuchen zerbroseln und mit dem Frosting vermengen
-Kugeln Formen (3cm-4cm) und auf ein Backblech legen
-1 Stunde kihlstellen

Menge Zutaten Zubereitung

FiUr die Dekoration:

-Kovertire im Wasserbad schmelzen
150g WeiBe Kuvertire -Holzstabchen in die Kovertire tauchen und in die Kugel
stecken

Schokostreupel -Cake Pop mit Schokolade Uberziehen & verziehen




Burger richtig Aufbauen - So geht’s!

Burger Bun

Glassierte Zwiebeln

Kase

Salat

Bacon

Tomaten
|

Patties

Burger Bun
|




EinkauFsliste:

Butter 1 Stk, Frischkase 1

239, 1 Vanilleschote, weiBe

Kovertire 190g, Puderzucker 150g, Schokostreupel
1 grope Tomate, 500

Q HackFleisch, 8 Scheiben Bacon, 4

Scheiben Cheddar, Creme Fraice 2x

Im Vorrat:
Zucker, Eier, Mehl, Backpulver,Salz, Sesam, Zwiebel



Burger —
Brotchen

Menge Zutaten Zubereitung
Y2 Stuck frische Hefe
20g Zucker

Alle Zutaten abwiegen und

220 Mehl in eine Schissel geben
20g Zucker

V2 Salz

1 Stuck Ei

85 ml warmes Wasser Ebenso in die Schussel

geben, zu einem glatten
Teig kneten und ca. eine
Stunde gehen lassen

Den Teigin 4 gleich groBe Kugeln teilen, glatte Oberflachen formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

1 EiweiB
Die Kugeln mit Eiweil3
50g Sesam bestreichen und mit
Sesam bestreuen

Bei 185°C Ober-/Unterhitze ca. 12-17 Minuten backen




Menge

Zutaten

Zubereitung

Fur die Patties

500g Rinderhackfleisch
1TL Salz
Y2 TL Pfeffer

Rinderhack mit Salz, Pfeffer,
vermengen

e 4gleich groBe Patties formen, etwas flacher als gewlnscht, da sie sich beim Braten

zusammenziehen.

e Ineiner heiBen Pfanne mit etwas Ol pro Seite 3-4 Minuten braten.
e Kase auf die heiBen Patties legen und kurz schmelzen lassen.

Fir die glasierten Zwiebeln

2 Stick

groBe Zwiebeln

1EL

Butter

1TL

Zucker

Zwiebeln in dinne Ringe
schneiden

e In einer Pfanne mit Butter bei mittlerer Hitze anschwitzen.

e Zucker hinzufliigen und karamellisieren lassen.

Fir den Belag

8 Scheiben Bacon Pfanne ohne Ol bei mittlerer
Hitze knusprig braten.

4 Scheiben Kase (Cheddar)

4 Blatter Salat Waschen und abtropfen
lassen

1 Stlck groBe Tomate Waschen und in Scheiben

schneiden

Fiir die KnoblauchsoBe

250g

Creme - Fraiche

3 Stick

Knoblauchzehen

Knoblauch fein reiben und
mit Creme-Fraiche
vermengen




Vegetarische Patties (Alternative zu Rindfleisch-Patties)

Menge

Zutaten

Zubereitung

1 Dose (400g, abgetropft)

Kichererbsen

Abspulen, abtropfen und mit
einer Gabel oder
Kartoffelstampfer grob
zerdrucken

1 Stuck kleine Zwiebel Fein schneiden und glasig
anbraten

1 Stlick Knoblauchzehe

50g Haferflocken Zwiebeln, Knoblauch,
Haferflocken, Senf und

1TL Senf

Jeweils 2 TL

Paprikapulver, Kreuzkiimmel,
Salz

Y TL

Pfeffer

Gewurze zu den
Kichererbsen geben und gut
vermengen.

1EL

Mehl

hinzugeben, falls die Masse
zu weich ist

e Die Massein 4 gleich groBe Patties formen und fir ca. 1

ruhen lassen.

5 Minuten im Kuhlschrank

TEL

Ol (zum Braten)

bei mittlerer Hitze 3-4
Minuten pro Seite goldbraun

braten.




