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LachsbuRgeR

Zubereitung

Burger

1.   Lauch putzen, gründlich waschen und in sehr feine Ringe 
schneiden. Das Weißbrot durch einen Metallseiher zum soge-
nannten „mie de pain“ fein reiben. 

2.  In einer pfanne die butter zerlassen und den Lauch darin hell 
andünsten. Das geriebene Weißbrot in eine schüssel geben 
und die hälfte des gedünsteten Lauchs sowie das ei zufügen. 

3.  Das Lachsfilet erst in kleine Würfel schneiden. Dann mit dem 
Messer fein hacken und zu der Lauch-brot-ei-Mischung geben. 
Die Masse mit salz und pfeffer würzen, gut mischen und zu 
burgern formen.

4.   Olivenöl in einer pfanne erhitzen. Die Lachsburger darin bei 
geringer hitze langsam von beiden seiten leicht braun braten.

Paprikasauce

1.   Die paprikaschote im vorgeheizten Ofen bei 220 °c backen, bis 
die haut schwarze blasen wirft. aus dem Ofen nehmen und 
unter einem feuchten tuch 5 Minuten ruhen lassen. Nun die 
haut der paprikaschote abziehen. 

2.  Das fruchtfleisch der paprikaschote ohne stielansatz, samen 
und scheidewände mit dem Olivenöl im Mixer pürieren. Die 
sauce mit zucker, salz und piment d’espelette pikant abschme-
cken.

Fertigstellen und Anrichten

burgerbrötchen halbieren und jeweils einseitig toasten. Die untere 
hälfte mit paprikasauce bestreichen und mit salatblättern bele-
gen. burger darauf legen und die gedünsteten Lauchringe darauf 
verteilen. auf teller setzen und mit fein geschnittenen paprikastif-
ten dekorieren. Restliche paprikasauce in Dippschälchen zu den 
burgern reichen. 

Zutaten für 4 Burger

Burger

1 stange Lauch, nur der helle teil
1 scheibe Weißbrot
1 eL butter
1 ei
600 g Lachsfilet ohne haut und 
gräten
salz, pfeffer
3 eL Olivenöl

Paprikasauce

1 große rote paprikaschote
100 ml Olivenöl
zucker
salz 
piment d’espelette  
(pikantes chilipulver)

außerdem

4 burgerbrötchen
salatbätter
1 rote paprikaschote

Piment d‘Espelette 
Nr. 028u14   13,95 €

Röstpaprika 2 Gläser
Nr. 201h01   12,95 €

Evercut Santoku Messer
Nr. 066D12  169,95 €

Pfannenset 2-tlg
026D03   189,95 €

MIt DIeseN pRODukteN geLINgt Das Rezept:

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Piment-dEspelette-Chili-Spezialitaet.htm?websale8=hg1ht&pi=028U14&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/-Gegrillte-italienische-Spitzpaprika-Delikatesse-mit-zarten-Roestaromen.htm?websale8=hg1ht&pi=201H05&ci=000178&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Evercut-Santoku-Messer-188-x-laenger-scharf-als-beste-geschmiedete-Messer.htm?websale8=hg1ht&pi=066D12&ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Pfannenset-Professionelle-5-Lagen-Mehrschicht-Pfannemn-erzielen-Spitzenleistung-durch-optimale-Waermeleitung.htm?websale8=hg1ht&pi=026D03&ci=000000&ref=Rezeptheft&subref=002
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INDIscheR LaMM-buRgeR 
MIt MINze-guRkeN-DIp

Zubereitung

Burger

1.   Die zwiebel sehr fein hacken, chilischote halbieren, von samen 
befreien und in winzige stückchen schneiden. koriander wa-
schen, trocken tupfen, die blättchen zupfen und grob hacken. 
Ingwer frisch reiben. alle zutaten mit frisch gepresstem knob-
lauch und dem hackfleisch in eine schüssel geben.

2.   Mit kreuzkümmel, kurkuma, curry, salz und pfeffer würzen. Das 
hackfleisch mit den zutaten kräftig durcharbeiten und 4 burger 
formen. Mit dem Daumen in die Mitte eine knapp 3 cm große 
Mulde drücken, damit der burger sich beim braten nicht nach 
oben wölbt. In geklärter butter von jeder seite in ca. 6 Minuten 
schön braun braten (70 °c kerntemperatur).

Minze-Gurken-Dip

1.   Die gurke schälen, halbieren und mit einem Löffel die wäss-
rigen kerne herausschaben. grob reiben und mit hilfe eines 
küchenhandtuches die flüssigkeit herausdrücken. 

2.   chilischote halbieren, kerne entfernen und sehr fein hacken. 
alle zutaten miteinander mischen und mit salz und pfeffer 
abschmecken.

Fertigstellen und Anrichten

burgerbrötchen halbieren und jeweils einseitig toasten. auf die 
unteren hälften etwas Minze-gurken-Dip geben und mit spi-
natblättchen belegen. Mango schälen und das fruchtfleisch fein 
würfeln. Die Lamm-burger mit einigen Mangowürfeln bedeckt 
darauf setzen. zum Lamm-burger als kleine beilage babyspinat-
blättchen mit Mangowürfeln mischen und mit Minze-gurken-Dip 
beträufeln.

Zutaten für 4 Burger

Burger

1 kleine zwiebel
1 chilischote
1 bund frischer koriander
1 eL Ingwer frisch gerieben
2 knoblauchzehen, gepresst
700 g Lammhackfleisch aus der 
schulter
½ tL kreuzkümmel
1 tL kurkuma
2 tL curry
salz, pfeffer
2 eL geklärte butter (butterschmalz)

Minze-Gurken-Dip

1 kleine gemüsegurke
1 chilischote
200 g griechischer Joghurt
2 knoblauchzehen, gepresst
1 eL sesampaste (tahinipaste)
1 bund Minze gehackt
2 eL Olivenöl
salz, pfeffer

außerdem

4 burgerbrötchen
1 Mango 
baby-spinat  
(ersatzweise salatblättchen)

Knoblauchwürfler
Nr. 013Q02   17,95 €

Kurkuma aus Indien
Nr. 029z25   8,95 €

Burgerpresse
Nr. 226D01  18,95 €

Curry aus Madras
Nr. 029z17   7,95 €

MIt DIeseN pRODukteN geLINgt Das Rezept:

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Knoblauchwuerfler-Schnell-und-praezise-viel-Knoblauch-wuerfeln.htm?websale8=hg1ht&pi=013Q02&ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Kurkuma-aus-Indien.htm?websale8=hg1ht&pi=029Z25&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Burgerpresse-Perfekt-geformte-und-gebratene-Burger.htm?websale8=hg1ht&pi=226D01&amp;ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Curry-aus-Madras.htm?websale8=hg1ht&pi=029Z17&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
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cLassIc buRgeR MIt  
süsskaRtOffeLpOMMes

Zubereitung

Burger

1.   erstklassiges Rinderhack aus Oberschale, unterschale oder Nuss 
mit ca. 18-20 % fettgehalt verwenden. Durch den höheren 
fettanteil (als beispielsweise vom filet) bleibt der burger saftig. 
Das gut gekühlte hackfleisch kräftig mit salz und pfeffer würzen 
und in 4 gleiche portionen teilen. Jeden burger zum Verteilen 
des eiweiß mit beiden händen kneten, bis die Oberfläche leicht 
klebt. 

2.   In der burgerpresse oder mit den händen zu 2 cm hohen 
burgern formen. In die Mitte mit dem Daumen eine knapp 3 
cm große Mulde drücken, dann bleibt der burger beim braten 
flach und wölbt sich nicht auf. Von jeder seite in Olivenöl ca. 6 
Minuten schön braun braten (70 °c kerntemperatur). 

3.   ketchup, senf und barbecue sauce zu gleichen teilen zu einer 
sauce verrühren. Die geschälte zwiebel in dünne Ringe schnei-
den.

Süßkartoffel Pommes frites

1.   süßkartoffeln schälen und in 1 cm dicke pommes frites schnei-
den. In einer schüssel mit paprikapulver und Olivenöl mischen. 
Im vorgeheizten Ofen auf backpapier nebeneinander (nicht 
übereinander) liegend bei 220 °c 20 Minuten backen, anschlie-
ßend salzen

Fertigstellen und Anrichten

burgerbrötchen halbieren und toasten. auf die untere hälfte einen  
eL sauce geben. Mit halb getrockneten tomatenstückchen, salat-
blättern und dem burger belegen. auf den burger zwiebelringe 
geben. als beilage süßkartoffel pommes frites, halb getrocknete 
tomaten, salatblatt und die sauce als Dip anrichten.

Zutaten für 4 Burger

Burger

700 g Rinderhackfleisch
salz, pfeffer
3 eL Olivenöl
ketchup 
Dijon senf
barbecue sauce
1 weiße zwiebel

Süßkartoffel Pommes Frites

2 süßkartoffeln
2 tL mildes paprikapulver 
3 el Olivenöl
fleur de sel

außerdem

4 burger brötchen
halb getrocknete, eingelegte  
tomaten (glas)
saltblätter

La Fleur de Sel
Nr. 12M16   11,95 €

Halb getrocknete Perino- 
Tomaten 1 Glas
Nr. 169z08   8,95 €

Dijon Senf fein 25o ml
Nr. 060f02   9,50 €

Ca‘n Vey natives Olivenöl 
extra virgin, 0,75 l
Nr. 981h06    
€ 22,95
(€ 30,60 / l)

MIt DIeseN pRODukteN geLINgt Das Rezept:

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/La-Fleur-de-Sel-die-Blume-des-Salzes.htm?websale8=hg1ht&pi=12M16&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Einzigartig-aromatisch-suess-halb-getrocknete-rote-Mini-Strauchtomaten-aus-Apulien.htm?websale8=hg1ht&pi=P169Z08&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Echter-Dijon-Senf-aus-den-seltenen-schwarzen-Senfsamen.htm?websale8=hg1ht&pi=P060F02&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=002
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gefLügeL-zIegeNkäse-buRgeR

Zubereitung

Burger

1.   Das Weißbrot durch einen Metallseiher zum sogenannten „mie 
de pain“ fein reiben. Mie de pain, ei und hackfleisch in einer 
schüssel mischen. Mit kräutern der provence, salz und pfeffer 
würzen. 

2.   hackfleisch zu 2 cm hohen burgern formen. In die Mitte mit 
dem Daumen oder einem teelöffel eine knapp 3 cm große 
Mulde drücken, damit der burger sich beim braten nicht nach 
oben wölbt. In Olivenöl von beiden seiten in ca. 6 Minuten gar 
braten. 

3.   eine scheibe ziegenkäse auf jeden burger legen, ein Löffelchen 
honig und Rosmarin darüber geben. Mit dem flambierbrenner 
überbacken. 

Fertigstellen und Anrichten

focaccia flach aufschneiden und toasten. einige tropfen Olivenöl 
darauf träufeln und mit tomatenscheiben, Rucola und burger 
belegen. Die obere hälfte darauf setzen und mit aufgeschnittenen 
tomatenscheiben und Rucolablättchen anrichten.

Zutaten für 4 Burger

Burger

1 scheibe entrindetes Weißbrot
1 ei
700 g hühner-hackfleisch
kräuter der provence
salz, pfeffer
2 eL Olivenöl
4 scheiben ziegenkäse (von der Rolle 
geschnitten)
4 tL honig
2 tL Rosmarin, staubfein gehackt

außerdem

4 stück focaccia (pizzabrot)  
12 x 12 cm
Olivenöl
3 reife tomaten
Rucolablätter 

Rosmarin aus Spanien
Nr. 029z31   5,95 €

Multi-Bäcker
Nr. 226D05   69,95 €

Farbmarkierte Schneidbretter 
3-tlg. Set
Nr. 049X08   59,95 €

Grobreibe
Nr. 165z03   29,95 €

MIt DIeseN pRODukteN geLINgt Das Rezept:

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Rosmarin-aus-Spanien.htm?websale8=hg1ht&pi=029Z31&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Multi-Baecker-macht-perfekte-Burger-Roesti-Sandwiches-Waffeln-Gebaeck.htm?websale8=hg1ht&pi=226D05&amp;ci=000022&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Farbmarkierte-Schneidbretter-fuer-unterschiedliche-Lebensmittel.htm?websale8=hg1ht&pi=049X08&ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Grobreibe-Patentierte-Hightech-Reiben-Mehr-Ausbeute-weniger-Arbeit.htm?websale8=hg1ht&pi=165Z03&amp;ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=002
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gefüLLteR fRaNz. cheesebuRgeR

Zubereitung

Burger

1.   schalotten pellen, in dünne Ringe scheiden und in Olivenöl auf 
kleiner flamme ohne zu bräunen glasig braten. kirschtomaten 
mit ein wenig Olivenöl beträufeln. Im vorgeheizten backofen 
bei 200 °c 20 Minuten backen.

2.   Weißbrot entrinden und durch einen Metallseiher zum soge-
nannten „mie de pain“ fein reiben. In einer schüssel mit dem 
geflügelfond einweichen. hackfleisch zufügen, mit fleur de sel 
und pfeffer würzen und alles innig miteinander vermischen.

3.   Vier burger formen. In die Mitte eine Vertiefung drücken, ein 
stückchen Roquefort hineingeben und gut mit hackfleisch 
bedecken. Von jeder seiten 6 Minuten in einer pfanne schön 
braun gar braten (70 °c kerntemperatur). 

Fertigstellen und Anrichten

baguette längs halbieren. Mit den aufgeschnittenen seiten nach 
oben unter dem grill im vorgeheizten backofen aufbacken. beide 
hälften wieder zusammensetzen und leicht schräg in 4 gleiche 
teile schneiden. Die unteren baguettehälften mit senf bestreichen 
und mit Rucolablättchen belegen. Den burger darauf setzen und 
gebratene schalottenringe auf die burger verteilen. Mit einem 
oberen baguettescheibchen abschließen. burger mit Ofentoma-
ten und einigen Rucolablättchen umlegen.

Zutaten für 4 Burger

Burger

4 schalotten
2 eL Olivenöl
20 bunte (oder rote) kirschtomaten
2 scheiben Weißbrot
2 eL geflügelfond
700 g Rinder-hackfleisch (20 % fett) 
1 tl fleur de sel, pfeffer
60 g Roquefort

außerdem

1 baguette
4 eL körniger Dijon senf
Rucola

Hühnerfond 3 Gläser à 200 ml
Nr. 05h05   11,95 €

Klarsichtdeckel- 
Arbeitsschüsseln, 3-tlg.
Nr. 585b04   94,95 €

La Fleur de Sel
Nr. 12M16   11,95 €

Dijon Senf grob 25o ml
Nr. 060f03   9,50 €

MIt DIeseN pRODukteN geLINgt Das Rezept:

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Bessere-Fonds-Huehnerfond.htm?websale8=hg1ht&pi=05H05&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Robuste-Edelstahl-Arbeitsschuesseln-mit-absolut-dicht-schliessendem-Klarsichtdeckel.htm?websale8=hg1ht&pi=585B04&ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/La-Fleur-de-Sel-die-Blume-des-Salzes.htm?websale8=hg1ht&pi=12M16&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Echter-Dijon-Senf-aus-den-seltenen-schwarzen-Senfsamen.htm?websale8=hg1ht&pi=P060F02&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
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Kreuzkümmel
Nr. 385b01   6,95 €

Feta Ziegenkäse, 300 g
Nr. 186D01   11,85 €

Profi-Pfanne Ø 20cm
Nr. 025z01   59,95 €

Sardellen, 200 g (2 x 100 g Glas)
Nr. 943R04   12,95 €

INDONesIscheR kOkOs-buRgeR

Zubereitung

Burger

1.   sardellen mit dem Messer fein hacken. In einer schüssel mit dem 
gut gekühlten hackfleisch und allen anderen zutaten mischen. 
Mit salz und pfeffer abschmecken. zum schluss die gekühlte 
kokoscreme reiben, ohne das sie schmilzt und vorsichtig unter 
das gewürzte hackfleisch heben.

2.   etwa 2 cm hohe burger formen. In die Mitte eine knapp 3 cm 
große Mulde drücken, damit sich der burger beim braten nicht 
nach oben wölbt. Von jeder seite ca. 6 Minuten schön braun 
braten.

3.   feta käse krümelig zerkleinern. chilischote entkernen und 
fein hacken. käse und chili mit der fein gehackten schalotte, 
korianderblättchen und knoblauch mischen. tomaten von den 
stängelansätzen befreien, quer halbieren, saft und kerne heraus-
pressen. Die entkernten tomaten fein würfeln und zur käsemas-
se geben. Olivenöl zufügen und mit salz und pfeffer würzen.

Fertigstellen und Anrichten

burgerbrötchen halbieren und toasten. Die untere hälfte mit 
salatblättern, der käse-tomaten-Mischung und dem burger 
belegen. Mango chutney auf die burger streichen und die oberen 
burgerbrötchen darauf setzen. Mit salatblättern und der restlichen 
käse-tomatenmischung als  beilage servieren.

Zutaten für 4 Burger

Burger

3 sardellen
700 g Rinderhackfleisch ca. 20 % fett
2 tL tomatenmark
3 eL koriander frisch gehackt
1 tL kreuzkümmel
2 tL Ingwer frisch gerieben 
2 knoblauchzehe gepresst
salz, pfeffer
80 g feste kokoscreme (asia Laden)

außerdem

1 scheibe feta käse
½ chilischote
1 schalotte, fein gehackt
3 eL korianderblättchen, grob gehackt
1 knoblauchzehe, gepresst
3 reife tomaten
2 eL Olivenöl
salz, pfeffer
4 burgerbrötchen
salatblätter
Mango chutney

MIt DIeseN pRODukteN geLINgt Das Rezept:

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=003
http://www.hagengrote.de/Kreuzkuemmel.htm?websale8=hg1ht&pi=385B01&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Koestlich-cremiger-Feta-Ziegenkaese.htm?websale8=hg1ht&pi=186D01&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Kleine-Hagen-Grote-Hochraum-Pfanne-professionell-hartanodisiert.htm?websale8=hg1ht&ci=000000&pn=025Z01&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Nachhaltig-gefischte-Sardellen-bereichern-Gerichte-mit-einzigartigem-Aroma.htm?websale8=hg1ht&pi=943R04&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=002
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Hagen Grote GmbH 
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arabische salzzitronen-Lammfleisch-
bällchen in tomatensauce

chorizo-paella  
(arroz con chorizo)

Lammkoteletts mit kiwi  
auf süßkartoffelpüree

schweinesteak mit süßkartoffelpüree 
und chorizo-paprika-sauce

Rosa pochiertes Rinderfilet  
in heu

tomahawk- 
steak

Mini-pies mit champignon- 
hackfleisch-füllung

Lammrücken-Wirsing-pastete  
mit Maronenpüree

Marokkanische  
geflügel-tajine

pRObIeReN sIe auch

http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Arabische-Salzzitronen-Lammfleischbaellchen-in-Tomatensauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R424&amp;ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Chorizo-Paella-Arroz-con-chorizo.htm?websale8=hg1ht&pi=R90&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Lammkoteletts-mit-Kiwi-auf-Suesskartoffelpueree.htm?websale8=hg1ht&pi=R232&amp;ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Schweinesteak-mit-Suesskartoffelpueree-und-Chorizo-Paprika-Sauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R181&amp;ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Rosa-pochiertes-Rinderfilet-in-Heu.htm?websale8=hg1ht&pi=R276&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Tomahawk-Steak.htm?websale8=hg1ht&pi=R227&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Mini-Pies-mit-Champignon-Hackfleisch-Fuellung.htm?websale8=hg1ht&pi=R71&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Lammruecken-Wirsing-Pastete-mit-Maronenpueree-und-Johannisbeersauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R300&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002
http://www.hagengrote.de/Marokkanische-Gefluegel-Tajine.htm?websale8=hg1ht&pi=R261&ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=002

