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Miesbacher

GASTROSERVICE

Mieshacher ::'I"-"-"‘!i'l"'i Rezente Premium Burger mit Cale Slaw

ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN

4 Stk / 600 g Murnau Werdenfel-
ser Burger Patties/ Hackfleisch

4 Stk Burger Brotchen

8 Scheiben Tomaten

1 Zwiebel, rot

1 Kopf Eisbergsalat

4 Scheiben Cheddarkase

nach Belieben
BurgersoBe, Tomatenketchup,

Senf

FUR DEM COLE SLAW SALAT:

1/2 Kopf WeiBkohl, klein

100 g Karotten ZUBEREITUNG

LEEERARSSUSTSI 1. Fir den Cole Slaw Salat vom Kohl die uBeren Blatter entfernen, Kohl waschen und fein hobeln. Die Karotten

2 EL Weinessig schilen und ebenfalls fein hobeln. AnschlieBend mit dem Kohl In einer Schiissel mischen.

1EL Zucker 2. Fir das Dressing den Sauerrahm, Mayonnaise, Weinessig, Zitronensaft und Zuchker verrihren und alles gut mit
dem Gemilse mischen,

1EL Mayonnaise

) 3. Den Salat mit Salz und Pleffer abschmecken und fir mindestens eine halbe Stunde durchziehen lassen.
1Schuss Zitronensaft

Salz, Ffeffe 4. Inder Zwischenzeit die weiteren Futaten fur den Burger vorbergiten. Tomaten und Zwiebeln in Scheiben
alz, Pfeffer
schneiden. Eisbergsalat waschen und ebenfalls klein schneiden.

5. Die Burger-Patties in eine leicht gefettete, heide Bratpfanne geben und bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 6 bis
B Minuten gut durchbraten. Die Verwendung eines Spritzdeckels wird empfohlan. Alternativ bei voller Glut

etwa 4-6 Minuten gut durchgrillen.
Ihnen gefallt dieses Rezept und

Sie michten es herunterladen 6. Burgerbrotchen im Backofen oder auf dem Grill Kurz erwarmen. Mit SoBe bestreichen und anschlieBend mit

oder teilen? den vorbereiteten Zutaten belegen. Der Cole Slaw kann auf dem Burger oder als Eeilage serviert werden,

ot (1)

(Rezept von MUWE Fleischhandels GmbH, www. murnauwerdenfelser.de)
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PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

Premium Burger
Art.-Mr. 33169
KTN=30STKa200qg



