
Z u b e r e i t u n g
I  Die Zwiebel  schälen und sehr  fe in hacken.  Die peters i l ie
waschen,  mi t  Haushal tpapier t rocken tupfen,  von den Stängeln
zupfen und ganz fe in schneiden.  (Am besten geht  das mi t  e inem
Wiegemesser. )

2 Rindf le isch,  Quark,  Eier ,  gehackte Zwiebel  und peters i l ie  in
e ine Schüssel  geben und von Hand gut  durchkneten.  Mi t  Salz und
Pfef fer  abschmecken und e ine halbe Stunde ruhen lassen.

3  Von  Hand  g le i chmäss ig  g rosse  Bu rge r  f o rmen .  Das  ö l  i n  e ine r
B ra tp fanne  be i  m i t t i e re r ' l empera tu r  hc i ss  r , ve rc len  l asse  n .  D ie
f3u rgc r  be idse i t i g  j c  v i e r  b i s  f i l n f  M inu tcn  so ldb raun  b ra ren .  

' . .

TIPPS UND TRICKS

Reduziere die Hitze nach dem Anbraten, damit
die Burger innen gar werden - ohne aussen
anzubrennen.

Gib nicht zu viele Burger aufs Mal in die Brat
pfanne:  Zum Wenden der  Burger  brauchst  du
noch Platz für die Bratschaufel.
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Tator t  Küche:
Burger  & Co.

. i  lc , t  .Vtrcol i l i  r r

Fr i kade l l e ,  F f l anze r l ,  Eu le t te  . . .
Ger i ch t  ha t  so  v ie le  Namen und
dera r t  v ie l f ä l t i ge r  Au fmachung
das  <<Hack tä tsch l i u .
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Kaum e ln
kommt  in
daher  w ie

Zutaten ( für  4 Port ionen):
500  g  gehack tes  R ind f l e i sch
I  50  9  Quark
2  E i e r
1  k l e i ne  Zw iebe l
I  Bund  Pe te rs i l i e
I  knappe r  Tee lö f f e l  Sa l z
f r i sch  gemah lene r  P fe f f e r  I

Zum Bra ten :  Sonnenb lumenö lre



Schisch Kufta mit  Joghurt
Arab is che Hackklö s s chen

Zutaten (für A Portionen)
2 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
500 g gehacktes Rindfleisch

Bund Petersilie
Teelöffel Zimt
knapper TeeIöffeI SaIz

Gemahlener s chw orzer Pfeffer
(evtl. 1 Teelöffel gemahlener
Kreuzkümmel)
(evtl. 1 Teelöffel gemahlener
Koriander)
ZumBraten: Olivenöl
Für die Joghurtsauce: 500 g Naturjoghurt,
eine Handvoll frische oder getrocknete
Pfefferminz-Blöttet; Salz, Pfeffer

Zuberei tung
I Joghurt in einer Schtissel verrühren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pfeffermi nzblätte r kle in schneiden
(getrocknete Blätter mit den Fingern zerreibqo) und un.

Mass'e,-eine Stunde ruhen lässen. " . ' ,
5 Diei Masse in =et1,r,'3 16 gleich grosse Stücke teilen. Diese
zu länglichen Kuftas formen und im heissen Olivenöl bei
mittlerer Hitze beidsejtig je etwa 5 Minuten braten.
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500 g gehacktes Geflügel- und Kalbfleisch
150 g Quark
l E i
2 Schalotten oder kleine Zwiebeln
1 Teelöffel getrockneter Majoran
1 Teelöffel Curry
1 knapper Teelöffel Salz, gemahlener weisser pfeffer
Zum Bra.ten : S onnenblumenöI
Für die Currysauce: 150 g Naturjoghurt, 150 Crämefratche,
1 Esslöffel Curry, 2 Esslöffel Mangochutney, 1,/z fein geriebener Apfel

<iuapJarvL nlstautnStng ln/y. lpl"
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I Alle Zutaten für die Currysauce miteinander verrühren
und eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ziehen lassen.
7 Schalotten oder Zwiebeln schälen, ganz fein hacken und
in wenig Öl kurz goldbraun braten und auskühlen lassen.
3 Hackfleisch in eine Schüssel geben und mit allen Zutaten
und Gewürzen vermischen und durchkneten.
4 Fleischmasse in zwölf Portionen teilen und zu Frikadellen
formen. Diese im Öl bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je
vier bis fünf Minuten braten. Heiss oder lauwarm servieren.
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