Steckruben-Burger

® 60 Minuten Il

Vegetarisch

Zubereitungsweise

Steckriiben und Mohren putzen, schalen und 1cm grof3 wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen und das Gemise darin etwa 4 Min. diinsten. 130 ml Wasser dazugief3en und mit 1TL
Salz, Y2TL Pfeffer und 1 TL Thymian wiirzen. Abgedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Min. biss-
fest garen, bei Bedarf etwas Flissigkeit nachgieflen. Gemuse in ein Sieb gielen und sehr gut
abtropfen lassen. Anschlieflend in eine Schiissel geben, fein plirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

1 rote Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Ei, 200 g Haferflocken und 5 EL Griel3 mit der Zwiebel
zum Gemisepiiree geben und alles gut mit den Handen verkneten. Falls der Teig noch zu
feucht sein sollte, etwas Haferflocken und Grief3 dazugeben.

Hande anfeuchten und 12 Bratlinge formen. Auf einem Teller etwa 6 EL Haferflocken mit

4 EL Griefl vermengen und die Bratlinge darin wenden. Abgedeckt an einem kiihlen Ort etwa
20 Min. ruhen lassen.

Backofen auf 140 °C vorheizen.
Wahrenddessen die restlichen roten Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. Kase in
Scheiben schneiden und Feldsalat putzen, waschen und trocken schiitteln.

2 EL Butter in einer grofien gusseisernen Pfanne erhitzen. Bratlinge von jeder Seite etwa
4 Min. goldbraun braten, evtl. etwas Butter zum Braten nachgeben.

Burger-Brotchen halbieren und nach Packungsanleitung im Ofen aufbacken.

Untere Halfte der Burger-Brotchen auf Teller geben und mit Ketchup bestreichen. Mit den
Bratlingen belegen, Kase, Majonase, rote Zwiebelringe und Feldsalat darauf geben, mit der
oberen Brotchenhalfte belegen und genieflen.

Zutaten fur

12 Burger:

- 4009 Steckriben

- 250g Méhren

- Meersalz und Pfeffer
- 1TL Thymian

- Butter zum Braten

- 4 kleine rote Zwiebeln
- 1Ei

- zarte Haferflocken

- Grief3

- 2009 Gouda (extra alt)
- 809 Feldsalat

- 12 Burger-Brotchen

- Tomaten-Ketchup

- Majonase



Steckruben-Burger

L X + 3
ERNGS LAl - *TRat 4
g — PP i e

Pressebiiro Deutsches Obst und Gemiise Tel.: 030-284978-0
c/o Pretzlaw Communications
Neue Schonhauser Strafle 20

DEUTSCHLAND 10178 Berlin



mailto:presse@deutsches-obst-und-gemuese.de
http://www.deutsches-obst-und-gemuese.de

