ZUTATEN

Fleisch:

500g gemischtes Hack
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

5 EL Paniermehl

1Ei

1 EL Oregano
Salz/Pfeffer

f;;? #092

KUCHEN

sweekt wieh. gtff dat wich

REZEPT: GRIECHISCHER FETA BURGER REICHT FUR 4 PERSONCHEN
—————————————————————————— DAUERT 45 MINUTEN

1. Fr die Burgerpatties (= Burgerfleisch) die Schalotten und den Knoblauch sehr fein ~ (VORBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN}
hacken und zum Hack, Ei, Paniermehl, Oregano und Salz/Pfeffer geben. Alles gut
vermischen und verkneten

2. Aus Backpapier 8 kleine Quadrate schneiden (ca. 10cm x 10cm groR)

3. FUr jedes Patty ca. 4 EL Burgerfleisch auf einem Brett flach klopfen und mit einem
grolRen Glas rund ausschneiden. Das Runde Patty auf ein Backpapierquadrat legen.

Dies fur alle 8 Patties machen, bis das Hack aufgebraucht ist

Fullung:

150g Fetakase

60g TK Blattspinat
(nicht Rahmspinat!)

1 Knoblauchzehe 5. In die Mitte eines Patties nun ca. 1 gehduften TL Fetafiillung setzen und ein zweites
1/2 rote Zwiebel Patty darauf legen. Die Seiten der beiden Hackscheiben gut an den Randern
Salz/Pfeffer zusammen drlcken. Fleisch einmal umdrehen und noch einmal in der Mitte
herunterdriicken, sodass das Burgerfleisch gleichmaRig hoch ist

4. Fur die Fetaflillung Feta klein bréckeln, Spinat auftauen lassen und gut ausdriicken.
Zwiebeln klein hacken und Knoblauch pressen. Alles purrieren und mit Salz/Pfeffer
abschmecken

Sauce:

100g Fetakase 6. FUr die Sauce Feta klein brockeln, Naturjoghurt, Salatcreme, gepresste

150ml Naturjoghurt Knoblauchzehe, Zitronensaft und Salz/Pfeffer untermischen. Alles plrrieren oder
50ml Salatcreme zusammen mixen

2 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe 7.In einer heiBen Pfanne etwas Ol erhitzen. Burgerpatties ca. 4 Minuten von jeder MEIN TIPP:
Salz/Pfeffer Seite braun anbraten Am authentischsten schmeckt der
Burger mit einem traditionellen

Rest: 8. Burgert_)rot |m‘Backofen pel 180°C ca. 7 Minuten backen. Rote Zwiebeln, sowie thakése aus s;hafs_ und Ziegenmilch,
4 Ha.mbur erbrotehen Tomaten in Scheiben schneiden Die Burgerpatties Ia;sen sich im

'8 Ubrigen auch gut bis zu zwei Monate
2 rote Zwiebeln 9. Nun kommt alles zusammen: Warmes Burgerbrot aufschneiden, auf beide einfrieren. Fleisch formen, fiillen und
3 groRe Tomaten Brotseiten etwas Sauce verteilen, Tomaten auf die untere Bétchenhalfte legen und mit mit Backpapier zwischen den Scheiben

Burgerpatty und roten Zwiebeln toppen. Brétchendeckel darauf legen und genieBen! in einem Gefrierbeutel gut verschlieBen.

Einen Tag vor dem Braten auftauen
lassen.
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