
Burger mit KÃ¤se-RÃ¶stzwiebeln

Description

Zutaten
fÃ¼r 4 Portionen

1-2 Knoblauchzehen
50 g Greyerzer KÃ¤se (ersatzweise Parmesan)
80 g Hellmannâ??s Real Mayonnaise im Squeezer
1 EL heller Balsamicoessig
2 EL Milch
1 groÃ?e Zwiebel
2 TL PflanzenÃ¶l
1/2 TL getrockneten Thymian
500 g Rinderhackfleisch
1/4 TL Jodsalz
Pfeffer
2 TL Senf
4 Hamburger BrÃ¶tchen
4 SalatblÃ¤tter
2 Tomaten

Zubereitung

1. Knoblauch schÃ¤len und fein hacken. KÃ¤se reiben. Mit Hellmannâ??s Real Mayonnaise und
Balsamicoessig verrÃ¼hren. Â¼ davon in eine kleine SchÃ¼ssel fÃ¼llen und beiseite stellen.
Greyerzer und Milch unter die restliche Mayonnaise rÃ¼hren.

2. Zwiebel schÃ¤len und in dÃ¼nne Scheiben schneiden. In einer Pfanne im heiÃ?en Ã?l bei mittlerer
Hitze mit dem Thymian ca. 5 Minuten zugedeckt weich garen. Hitze erhÃ¶hen und unter Wenden
goldbraun braten. Mayonnaise-KÃ¤se-Mischung zugeben und vom Herd nehmen. Zugedeckt beiseite
stellen.

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 1
Footer Tagline



3. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Senf gut vermischen und 4 Patties daraus formen. Patties auf dem
Grill oder in einer Pfanne pro Seite ca. 5 Minuten garen.

4. Hamburger BrÃ¶tchen aufschneiden und auf dem Grill mit der SchnittflÃ¤che nach unten kurz
rÃ¶sten. Mit beiseite gestellter Mayonnaise bestreichen. Mit Salat, Patties und in Scheiben
geschnittener Tomate belegen. Zwiebel Topping darauf geben und mit der BrÃ¶tchen Oberseite
abdecken.
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