Hamburger, Edel: Hirschburger (Keller) 125

Typ: Fleisch Quélle: E&T April 1986
Bemer kungen:
Zutaten: Ergibt 12 Stuck:

Rezept:

650 g Hirschkalbskeule (ohne Knochen)
350 g Schweinebauch (ohne Schwarte)
1 kleine Knoblauchzehe

2 El Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

12 Sesambrotchen

10 Wacholderbeeren

4 El Rotwein (trocken)

2 Eigelb

1 Tl Zitronensaft

etwa 200 ccm Ol

2 El Schlagsahne

1 ElGin

40 g Butter oder Margarine Feldsalat zum Garnieren
2 El Essig

Hirschkalbfleisch und Schweinebauch in Wirfel satieve und durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Den Knoblauclepelhd durchpressen. Die
Petersilie fein hacken. Fleisch mit Knoblauch, SBfeffer und Petersilie gut
verkneten. Zudecken und ungefahr 20 Minuten kigilest. Die Sesambrdtchen im
vorgeheizten Ofen auf mittlerer Einschubleiste2®5 Grad (Gas 4) sieben bis zehn
Minuten aufbacken.

Inzwischen die Wacholder-Mayonnaise zubereiten:\Bacholderbeeren im Morser
zerdriicken. Den Rotwein mit den Wacholderbeerekaamtien und bis auf einen
ERl6ffel einkochen lassen. Durch ein Sieb gieRanftissigkeit auffangen. Eigelb
mit Zitronensaft, Salz und eingekochtem Rotweirrieren. Mit den Quirlen des
Handrihrers aufschlagen, dabei zuerst tropfenwe#s®) in dinnem Strahl 175 ccm
Ol dazugeben, bis eine feste Mayonnaise entstahhieSund Gin unterriihren. Aus
der Fleischmasse mit nassen Handen zwolf Bulettenein. Das restliche Ol (bis
auf vier ERI6ffel) und die Butter oder Margarind awei Pfannen verteilen und
erhitzen. Die Buletten darin von jeder Seite sdib®cht Minuten braten. Die
Sesambroétchen durchschneiden. Den Feldsalat puteStrauf3chen zerteilen,
waschen und trockenschleudern. Aus Essig, SalffePfend drei bis vier ERI6ffeln
Ol eine Vinaigrette zubereiten. Den Salat durchStiace ziehen und kurz abtropfen
lassen. Auf die Brotchen-Unterhélften legen. Dideen darauflegen und die
Mayonnaise daruber verteilen. Mit den Brotchen-@&Hten belegen und sofort
servieren.

31



