mit Birnenchutney

Fur 10 Burger:

10 Stiick FF-Gourmet Burger,
Art. 1881
18009 rinderhackfleisch
4 Eier
2009 Haferflocken
150 g Zwiebeln, fein gewurfelt
3 EL Petersilie, gehackt
2 EL Senf
2EL Tomatenmark
4509 Gorgonzola-Kase
Salz und Pfeffer
300 g Birnen
1 EL Frischer Ingwetr, gehackt
80g Gelierzucker
70 ml WeiBweinessigd
1 TL Frische Chili, gehackt
6 Zweige Thymian
50 g Feldsalat
409 Radicchio-Salat
50 g Walnusskerne
30 g Honig

@ Den Gourmet Burger auftauen lassen. Eier mit Senfu

(2] AnschlieBend den restlichen Gorgon

© Den Gourmet

nd Tomatenmark

in einer Schussel verquirlen, Hackfleisch, zwiebelwurfel, petersilie,
Haferflocken sowie ca. 150 g Gorgonzola dazugeben und mit Salz und
pfeffer abschmecken. Aus der Masse zehn gleichgroBe Burgerpattys

formen. Diese in einer beschichteten pfanne oder auf dem Grill bei

mittlerer Hitze fur 4 Min. auf jeder Seite braten.
zola auf den Burgerpattys verteilen

und im Ofen zum Schmelzen bringen. Fur das Chutney die Birnen
schalen, entkernen und fein wurfeln. Zusammen mit Ingwer,
Gelierzucker, WeiBRweinessig. Chili sowie Thymian und etwas Salz in
cinen Topf geben und fur ca. 10-15 Min. bei mittlerer Hitze einkochen.
AbschlieBend den Salat waschen und gut abtropfen. Den Radicchio in
feine Streifen schneiden und die Walnusskerne auf einem Backblech
mit dem Honig petraufeln und far ca. 8 Min. bei 170 °C karamellisieren.

Burger mit einer leichten Drehbewegung aufklappen und

d das Birnenchutney auf beiden

kurz angrillen. Anschliefien
en Halfte ein Gemisch aus

Burgerhalften grob verteilen. Auf der unter
o- und Feld-Salat drapieren und das Burgerpatty aufsetzen.

Radicchi
llisierten Walnussen belegen

Z7um Schluss den Burger mit den karame
und das Oberteil aufsetzen.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
www.edna.de/rezepte .
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