.a Rezepte > Mittagessen

Wild-Hacksteak-Burger

Zeit gesamt

35min

Zutaten
fir 4 Portionen

Wild Hacksteaks
Zwiebeln, rot
Champignons, braun
Thymian, frisch

0l

Lucker
Sauerkirschkonfitiire
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Zubereitungszeit

35min

4§t
2 St
200g
15¢g
2EL
1EL
2TL

Bergkase Aufschnitt 4 Scheiben

Hamburgerbrotchen
Olivendl

Senf

Kopfsalat

4 §t.
1EL
1EL
50¢

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, Teller, groBe Pfanne, groBe Pfanne mit Deckel, Kiichenpapier

1. Hacksteaks am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen. Zwiebeln
halbieren, schalen und in Ringe schneiden. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in
Scheiben schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen
streifen.

2. Eine Pfanne auf hichster Stufe mit 2 EL OL erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten,
Pilze hinzugeben und ca. 3 Min. auf mittlerer Stufe braten. Das Ganze mit Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Sauerkirschkonfitire unterriihren und mit
Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

3. Auf dem heiBen Grill Hacksteaks von jeder Seite ca. 3 Min. grillen. Jeweils eine
Scheibe Bergkase auf die Hacksteaks geben und ca. 2 Min. schmelzen lassen.
Wahrenddessen Hamburger-Brotchen halbieren, mit Olivenol betraufeln und mit der
Schnittflache nach unten ca. 1 Min. auf den Grill legen.

4. Salatblatter waschen und trocken schiitteln. Brotchenhalften jeweils mit etwas Senf
bestreichen, auf den unteren Halften Zwiebel-Pilz-Chutney verteilen, Hacksteak
daraufsetzen und mit einem Salatblatt belegen. Brotchenoberhalfte daraufsetzen und
Wild-Hacksteak-Burger servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 635 keal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB 4k g
Ballaststoffe 4g

Fette 37g



