swissmilk

Monatsrezept

Smash Burﬂer mit Raclettekdse

Zutaten
Rote-Zwiebel-Pickles:
1 rote Zwiebel, in feinen Streifen

1 dl Essig

1 dl Wasser

1 EL Zucker

1TL Salz

Caramelisierte Zwiebel:
1 EL Bratbutter/-créme

1 Zwiebel, in feinen Streifen

1 EL Honig

1 Prise Salz

Coleslaw:
1-2 EL Mayonnaise

1-2TL Essig

Salz und Pfeffer

1 Riebli, in feinen Streifen

200 g Weiss- und/oder Rotkraut,
in feinen Streifen

Pepper Sauce:
3 EL Mayonnaise

1 TL Honig

Y2 TL Paprika, scharf oder
gerduchert

1 EL Pfeffer, grob gemahlen

einige Tropfen Whisky, optional

Salz

2 Brioche-Buns

4 Scheiben Raclettekase

Smash Burger Pattys:
400 g Rindshackfleisch

Salz und Pfeffer
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Zubereitung:

1.

Rote-Zwiebel-Pickles: Zwiebel in eine Schiissel ge-
ben. Essig, Wasser, Zucker und Salz aufkochen,
heiss Uber die Zwiebeln giessen. Auskihlen lassen.

. Caramelisierte Zwiebel: Bratbutter/-créme in einer

Bratpfanne erhitzen. Zwiebel, Honig und Salz bei-
geben. Unter gelegentlichem Rihren 10 bis 15 Mi-
nuten weich und goldbraun caramelisieren.

. Coleslaw: Mayonnaise und Essig verrihren. Mit Salz

und Pfeffer wirzen. Riebli und Kabis beigeben, mi-
schen.

. Pepper Sauce: Mayonnaise, Honig, Paprika, Pfeffer

und Whisky nach Belieben verrihren. Mit Salz ab-
schmecken.

Brot: Buns halbieren. Schnittflachen in einer Brat-
pfanne ohne Fett kurz goldbraun réosten.

.Smash Burger Pattys: Fleisch wiirzen, in 4 gleich

grosse Portionen teilen, zu Kugeln formen. Brat-
pfanne erhitzen. Eine Portion hineingeben. Sofort
mit Backpapier abdecken und mit einer kleineren
Pfanne ca. 10 Sekunden lange flach driicken (Dicke
0,3-0,5 cm). Nach ca. 1 Minute obere Pfanne und
Backpapier entfernen, Pattys wenden. Bei der
Halfte der Pattys nach dem Wenden eine Scheibe
Raclettekase darauflegen. Abgedeckt fertig braten
und den Kase schmelzen lassen.

7. Anrichten: Bun-Unterteile mit Pepper-Sauce be-

streichen. Rote-Zwiebel-Pickles darauf verteilen. Je
1 Burger-Patty mit und ohne Kéase einschichten.
Caramelisierte Zwiebel und Coleslaw daraufgeben.
Bun-Deckel aufsetzen.






