Lammburger
FUR 5-6 PERSONEN

Burger: 2 Friihlingszwiebeln, je Y4 rote und gelbe Peperone,
1 kleiner Zucchetto, 100 g Champignons, 1 Knoblauchzehe,
je 200 g gehacktes Lamm- und Rindfleisch, Gewiirze nach
Belieben: Christa Russi wiirzt mit Tzatziki-Gewtirz (siehe Text),
einer Knoblauch-Petersilien-Mischung, wenig Gemiisebouillonpulver
(von Morga) und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer, 1-2 Ess-
I6ffel O oder Bratbutter Zum Fertigstellen: 1 quer in Scheiben
geschnittene und in Olivendl gerostete Aubergine, 2 in Schei-
ben geschnittene Tomaten, pro Burger 1 quer halbiertes Brot-
chen, einige Salatblatter, nach Belieben Ketchup '

1 Alle Gemuse und die Pilze riisten und in kleine Wiirfelchen schnei-
den. Zum Fleisch geben, den Knoblauch dazupressen, wiirzen und alles
gut zu einem Teig zusammenkneten. Aus dem Fleischteig 10—12 eher
flache Burger formen.

2 In einer Bratpfanne Ol oder Bratbutter erhitzen und die Burger in
2 Partionen auf mittlerem Feuer wahrend insgesamt 10 Minuten braten.
3 Bei Tisch die Brotchenunterseite nach Belieben mit Ketchup bestrei-
chen, mit je 1 Auberginen- und Tomatenscheibe, 1 Burger und 1 Salat-
blatt belegen und mit der Brotchenoberseite decken.

Als Beilage serviert Christa Russi dazu einen mit Orangen-Olivendl
aromatisierten Nusslisalat.

Pro Portion 19 g Eiweiss,
15 g Fett, 30 g Kohlenhydrate;
341 kKalorien oder 1427 kJoule




