





2 Brioche-Buns

2 Rindfleisch-Patties 2 130-150 g

Salz, schwarzer Pfeffer

4 Scheiben Raclettekise

6-8 braune Champignons,

in dicken Scheiben

1 groBe helle Zwiebel, in feine Ringe

1 kieine Handvoll glatte Petersilie, grob
gehackt

Burger Liebe Triiffel

1EL Butter + 1TLOI

2 TL rosa Piefferbeeren, groh zerdriickt

burgetliebe.de

© Burger Liehe

© hurger_liebe
www.burger-liebe.com

Zubereitung

Zwiebeln in Butter oder Ol 8-10 Minuten goldbraun
schmoren, leicht salzen und beiseitestellen.
Champignons in derselben Pfanne 2-3 Minuten

je Seite kraftig anrésten, salzen und warm halten.
Patties wirzen, in heiBer Pfanne 2-3 Minuten

je Seite braten, Raclette darauf schmelzen lassen.
Buns halbieren und auf der Schnittflache goldbraun
résten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Burger Liebe Truffel

bestreichen, Lollo Bionda darauflegen.

Sautierte Zwiebeln und Petersilie darauf geben,

dann das Patty mit Raclette platzieren.

Gebratene Champignons darUber verteilen.

Obere Bunhalfte ebenfalls mit Burger Liebe Truffel
bestreichen, mit rosa Pfefferbeeren bestreuen und den
Burger schlieBen.

Edel & intensiv -
der Gourmet-Burger fiir alle Sinne.
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Zubereitung

5 Pancake-Teig aus Mehl, Backpulver, Salz, Zucker, Ei, Milch
7 und geschmolzener Butter rihren. In leicht gefetteter

Fiir die Pancakes: Pfanne 4 kleine Pancakes ausbacken (2-3 Min. je Seite),

ot

120 g Mehl warmhalten. Bacon knusprig braten, auf Kiichenpapier
abtropfen. Zwei Spiegeleier in Ol/Butter braten, Eigelb
171 Backpulver gern weich lassen.
1Prise Salz
Anrichten (je Portion)
1 T_I' Lucker Pancake mit Burger Liebe Truffel bestreichen,
1E Babyspinat darauf. Zweiter Pancake: wieder Burger Liebe
150 ml Milch Truffel Sauce, Spinat und knuspriger Bacon.
Oben Spiegelei platzieren, groBzlgig Parmesan reiben,
1EL Butter (geschmolzen) optional frisch gemahlenen Pfeffer.

Fiir das Topping: Fluffy & fancy - Friihstiick zum Verliehen.
2 Handvoll frischer Bahyspinat

4-6 Scheiben Bacon

2 Spiegeleier

Burger Liehe Triiffel

Frisch geriehener Parmesan (nach Beliehen)
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ZUTATEN FiR 2 PERSONEN

2 weiche Burger-Buns
1 Dose Thunfisch (in eigenem Saft,
ca. 150 g Abtropfgewicht)

> Paprika, in Wiirfel geschnitten

1EL frische Petersilie, gehackt

2 Scheihen Kise (z. B. Cheddar oder Gouda,
gut schmelzend)

2 Blitter Romana-Salat

4 Scheiben Tomate

ein paar diinne Ringe roter Zwiehel

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Thunfisch abtropfen lassen, mit Burger Liebe Beste Mayo,
Paprikawurfeln und Petersilie vermengen.

Mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Burgerbrdtchen halbieren und kurz anrésten.
Thunfischsalat auf die Unterseiten geben, je eine Scheibe
Kése darauflegen und im Ofen (Grill) oder abgedeckt

in der Pfanne erhitzen, bis der Kase schmilzt.

Burger bauen
Mit Salatblatt, Tomatenscheiben und Zwiebelringen
belegen, Deckel aufsetzen.

Cremig & herzhaft -
der schnelle Fisch-Burger fiir jeden Tag







ZUTATEN FiR 2 PERSONEN

Fiir die Burger:

2 rustikale Burgerhuns

2 grofie Scheihen Blumenkohi

(ca. 1,5 cm dick, aus der Mitte geschnitten)
2 Blatter Kopfsalat

1 kleine Mohre, in feine Streifen geschnitten
1kieine Rote Bete, in feine Streifen
geschnitten

1 Handvoll frische Kresse

Fiir die Marinade:

2 EL 01 (Onive, Raps oder Sonnenblume)
Saft & Abrieb von V- Zitrone

1TL Rosmarin (frisch gehackt oder
getrockned

1TL Thymian (frisch oder getrockned
Saiz & schwarzer Preffer

Zubereitung

Blumenkohlsteaks mit einer Marinade aus Ol, Zitronensaft
& -abrieb, Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer einreiben.
Mindestens 10-15 Minuten ziehen lassen.

In heiBer Grillpfanne oder auf dem Grill 5-6 Minuten

je Seite anbraten, bis sie schdn gebraunt sind, aber noch
Biss haben. Alternativ im Ofen bei 200 °C (Umluft)

ca. 20 Minuten backen, zwischendurch wenden.

Brotchen halbieren und die Schnittflachen leicht résten.

Burger bauen

Untere Brotchenhalfte mit Burger Liebe Beste Mayo
bestreichen, Salatblatt und feines Gemusestroh

(Méhre & Rote Bete) darauflegen. Das warme
Blumenkohlsteak auflegen, mit frischer Kresse bestreuen.
Obere Brotchenhalfte ebenfalls mit Burger Liebe Beste
Mayo bestreichen und den Burger schlieBen.







2 Burger-Buns

4 Patties a ca. 80 g Rinderhack

4 Scheiben Cheddar

1 grofe rote Zwiehel, in Ringe geschnitten
4 EL Gurkenrelish

Burger Liebe Klassik

2 EL Butter oder 01 zum Braten

Salz & Pleffer

burgetliebe.de

© Burger Liehe

© burger_liehe
www.burger-liebe.com

Zubereitung

Rote Zwiebelringe in Butter oder Ol 5-6 Minuten anbraten,
bis sie weich und leicht karamellisiert sind, beiseitestellen.
Pfanne oder Grillplatte stark erhitzen, Patties einzeln
hineingeben und kraftig flachdrucken (,smashen®).

Mit Salz & Pfeffer wiirzen, nach 1-2 Minuten wenden,
Cheddar auflegen und schmelzen lassen.

Burger-Buns halbieren und auf den Schnittflachen
goldbraun résten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Burger Liebe Klassik bestreichen.
Erstes Patty mit Cheddar auflegen, 1-2 EL Gurkenrelish
daribergeben. Zweites Patty mit Cheddar,

gebratene Zwiebelringe und restliches Relish darauf.

Saftig & cheesy = Doppelt lecker.
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2 Laugen-Buns

2 Rindfleischpatties (je ca. 150 9)
4 kleine Rosti

4 Scheiben Bacon

2 Iwiehel, in Ringe geschnitten
2 Bldtter griiner Salat (z. B. Frisée
oder Lollo Bionda)

2 El getrocknete Cranberries
Burger Liebe Klassik

Optional fiir selbstgemachte Rasti:
2 mittelgroBe Kartoffeln (geriehen)
Saiz, Pfeffer, Muskat

1711 Speisestirke

01 zum Braten

burgetliebe.de

© Burger Liehe

© hurger_liehe
www.burger-liebe.com

Zubereitung

Geriebene Kartoffeln ausdricken, mit Salz, Pfeffer, Muskat
und etwas Speisestarke vermengen. Kleine flache Puffer
formen und in Ol 3-4 Minuten je Seite goldbraun braten,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bacon in der Pfanne knusprig braten und beiseitestellen.
Rindfleischpatties beidseitig in heier Pfanne anbraten.
Burger-Buns halbieren und auf den Schnittflachen
goldbraun anrésten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Burger Liebe Klassik bestreichen,
Patty auflegen. Darauf die beiden Résti stapeln, dann
Salat, Bacon, Zwiebelringe und Cranberries.

Obere Bunhalfte ebenfalls mit Burger Liebe Klassik
bestreichen und den Burger schlieBen.

Herzhaft & knusprig — der Burger fiir alle,
die es richtiy deftig liehen.
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2 Brioche-Buns
4 diinne Rindfleischpatties (je ca. 60-70 g)
1kieine Aubergine, in ca. 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

80-100 g Feta, groh zerbroselt

6 entsteinte Datteln, groh gehackt

2-3 Blitter Romanasalat

2-3 EL Pink Onions

4-6 frische Minzblitter

Burger Liebe Klassik

Burger Liebe Aioli

Schwarzer Sesam (zur Deko)

Olivendl, Salz & Preffer

© hurgerliehe.de

© Burger Liehe

© burger_liehe
www.burger-liehe.com

Zubereitung

Auberginenscheiben leicht salzen, 10 Minuten ziehen
lassen, abtupfen und in Olivendl goldbraun braten.
Patties ohne Fett in der heiBen Pfanne kraftig anbraten
(ca. 1-2 Minuten je Seite), mit Salz & Pfeffer wirzen.
Brioche-Buns halbieren und goldbraun toasten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Burger Liebe Aioli bestreichen,
Romanasalat und Minzblatter darauflegen. Zwei Patties
stapeln, darauf gebratene Aubergine, Feta, gehackte
Datteln und Pink Onions geben. Den Deckel mit Burger
Liebe Klassik bestreichen, optional mit schwarzem Sesam
garnieren.
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ZUTATEN FiR 2 PERSONEN

2 Dinkel-Buns

200 g Halloumi, in ca. 1¢cm

dicke Scheiben geschnitten

1L 0I

2 Romana-Salat, groh gehackt

1 kieine Handvoll frische Minze

1 kieine Handvoll glatte Petersilie
Radieschen, in diinne Scheiben
geschnitten

, rote Zwiehel, in feine Ringe geschnitten
4-6 entsteinte Oliven (schwarz & griin),
halbiert

2 El Granatapfelkerne

Burger Liebe Aioli

© hurgerliehe.de

© Burger Liehe

© burger_liebe
www.burger-liebe.com

Zubereitung

Pfanne mit etwas Ol erhitzen, Halloumi-Scheiben 2-3
Minuten je Seite goldbraun braten, kurz auf Kliichenpapier
abtropfen lassen. Burgerbrotchen halbieren und auf

der Innenseite anrosten.

Burger bauen

Untere Halfte groBzugig mit Burger Liebe Aioli bestreichen.
Mit Romanasalat, frischer Petersilie, Minze und Radieschen
belegen. Gebratene Halloumi-Scheiben darauflegen, dann
rote Zwiebelringe, Olivenhalften und Granatapfelkerne als
Topping. Obere Brétchenhalfte ebenfalls mit Burger Liebe
Aioli bestreichen und den Burger schlie3en.

Mediterran & frisch -
so schmeckt ein Sommerahend!

DER DATINGGOACH







Zubereitung
Pimientos in Olivenol 4-5 Min. bei mittlerer Hitze braten,
bis Blasen entstehen; mit grobem Salz bestreuen,

2 Burger-Buns beiseitestellen. Rinderhack mit streichfahiger Chorizo
200 g Rinderhack grundlich vermengen, vorsichtig salzen & pfeffern.
I _ Zwei Patties formen. Patties in heiBer Pfanne/auf dem Grill

100 g streichfahige Ghorizo in wenig Ol je Seite 2-3 Min. braten; nach dem Wenden
20 9 Rucola Manchego auflegen und anschmelzen lassen.
4 Scheiben Tomate Buns halbieren, Schnittflachen goldbraun résten.
40 g Manchego Burger bauen
6 Pimientos de Padron (Bratpaprika) Untere Bunhalfte mit Burger Liebe Aioli bestreichen,

} o Rucola und Tomatenscheiben darauflegen. Patty mit
Burger Liebe Aioli Manchego platzieren. Gebratene Pimientos de Padrén

obenauf. Obere Bunhalfte ebenfalls mit Burger Liebe Aioli
bestreichen, schlieBen.

Rauchig & aufregend -
der Tapas-Twist im Burgerformat.
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ZUTATEN FiiR 2 PERSONEN

Fiir das Nacho-Hefehrot

(2 grofte Fladen):

180 g Weizenmehl

40 g fein gemahlene Nachochips
(2. B. im Mixer zerkieinert)

2 TL Salz

2 TL Gayennepfeffer

Y2 TL Zucker

2 Pdckchen Trockenhefe (ca. 3,5 9)
120 ml lauwarmes Wasser
1ELOI

Fiir die Fillung

10-12 Veggie Meathalls

Burger Liehe Ketchup

Optional:

Vs Eishergsalat, fein geschnitten
1-2 Tomaten, in Scheiben

1 EL Pink Onions

2 Friihlingszwieheln, in Ringe geschnitten

Zubereitung

Trockenhefe mit etwas Zucker in lauwarmem Wasser
aktivieren. Mehl, gemahlene Nachos, Salz und Cayenne
mischen, Hefewasser & Ol zugeben und zu einem glatten
Teig kneten. 60 Minuten gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat. Teig halbieren, oval ausrollen und
in einer heiBen Pfanne ohne Fett 4-5 Minuten je Seite
goldbraun backen.

Nacho bauen

Fladen langs aufschneiden, mit Burger Liebe Signature
Ketchup und Burger Liebe Beste Mayo bestreichen.

Mit frischem Salat, Tomatenscheiben und hei3en Veggie
Meatballs belegen, nochmal Ketchup dartbergeben.
Mit Pink Onions und Fruhlingszwiebeln toppen.

Wiirzig & saftig -
ein echter Streetfood-Moment.

(]I DBEWEN BESTEM BURGE






ZUTATEN FiiR 2 PERSONEN

Fiir das Fleisch:

400 g Rinderhackfleisch

1TL Sent

2 TL Paprikapulver

Salz & schwarzer Pieffer

Optional: 1 TL Worcestersauce oder
BBQ-Sauce

Fiir das Topping:
4 Hot-Dog-Brotchen
Burger Liehe Ketchup

8-12 Gewiirzgurkenscheiben
1-2 Handvoll knusprige Rostzwieheln

Zubereitung

Rinderhack mit Senf, Paprikapulver, Salz, Pfeffer (optional
Worcestersauce) vermengen. Vier langliche, wurstférmige
Patties formen (Bun-Lénge). In heiBer Pfanne mit wenig Ol
oder auf dem Grill bei mittlerer Hitze rundum 8-10 Min.
braten/grillen, bis schén gebraunt. Hot-Dog-Buns langs
einschneiden (nicht durch), kurz anrésten.

Belegen

Burger Dog ins Brotchen legen. Mit Burger Liebe Ketchup
und Beste Mayo im Zickzack garnieren. Gurkenscheiben
dazu, grof3zigig mit Réstzwiebeln toppen.

Saftig & deftig -
der perfekte Mix aus Hot Dog und Burger

(]I DBEWEN BESTEN BURGER,






ZUTATEN FiR 2 PERSONEN

2 Brioche-Buns

200-250 g Pulled Pork (selbstgemacht
oder fertig)

2 Scheiben frische Ananas (ca. 1.cm dick)
1Peperoni, in Ringe geschnitten

12 rote Zwiehel, in feine Ringe

1 Handvoll frischer Koriander

4 Blitter Romanasalat

Zubereitung

Fertig gegartes Pulled Pork in Pfanne/Ofen langsam mit
etwas Burger Liebe Karibik BBQ Style erwarmen (oder
selbst gegartes zerrupfen). Ananasscheiben mit etwas Ol in
Grillpfanne/auf dem Grill je 2-3 Min. pro Seite grillen, bis sie
Réststreifen haben. Buns halbieren und die Schnittflachen
goldbraun résten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Karibik BBQ Style bestreichen,
Salatblatt auflegen. Gegrillte Ananas darauf, groBzlgig
Pulled Pork daruber. Mit Peperoni, Zwiebelringen und
frischem Koriander toppen. Obere Bunhalfte ebenfalls mit
Burger Liebe Karibik BBQ Style bestreichen und den
Burger schlief3en.

SiiB & smoky -
der Tropen-Kick fiirs Burger-Herz.







ZUTATEN FiR 2 PERSONEN

2 Brioche-Buns

6-8 grofe Garnelen (kiichenfertig, ohne
Schale, mit Schwanz)

Y, reife Mango, in feine Streifen geschnitten
V> rote Zwiehel, in feine Streifen geschnitten
1 kieine Handvoll frischer Koriander

40-50 g hunter Blattsalat

(z. B. Lollo, Rucola, Frisée)

Marinade fiir die Garnelen:

1711 Limettensaft

1TL Olivendl

1kieine Prise Chili oder Chiliflocken
1Prise Salz

Zubereitung

Garnelen mit Limettensaft, Ol, Chili, Salz und optional
etwas Knoblauch oder Ingwer marinieren.

Mindestens 10-15 Minuten ziehen lassen.

In heiBer Pfanne oder auf dem Grill 1-2 Minuten pro

Seite braten, bis sie rosa und leicht gebraunt sind - nicht zu
lange, damit sie saftig bleiben. Brioche-Buns halbieren und
auf den Schnittflachen goldbraun résten.

Burger bauen

Untere Brétchenhalfte mit Burger Liebe Karibik BBQ Style
bestreichen, Salat, Mango und rote Zwiebel darauflegen.
3-4 frisch gebratene Garnelen daraufsetzen, mit frischem
Koriander toppen. Obere Brotchenhalfte ebenfalls mit
Burger Liebe Karibik BBQ Style bestreichen und den
Burger schlief3en.

Fruity & tropical -
ein Burger wie eine Blockhuster.
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Fiir das Hackfleisch:
200 g Rinderhack
1TLOI

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Fiir die schwarze Bohnenpaste:

150 g schwarze Bohnen

(gekocht oder aus der Dose, abgesnpiilt)

1EL Olivenil

Y2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

Y2 TL Paprikapulver (edelsiiB)

Salz & Pfeffer nach Geschmack

1-2 EL Wasser oder Briihe (fiir die Cremigkeit)

Fiir das Topping:

4 kieine Weizentortillas (ca. 15 cm)
Burger Liehe Jalapeio

1kieine rote Zwiehel, sehr fein gewiirfelt
1 rote Paprika, gewiirfelt

1 gelhe Paprika, gewiirfelt

1frische griine Peperoni, in diinne Ringe geschnitten

Frische Petersilienblitter oder Koriander
2 Limettenspalten

burgerliebe.de

© Burger Liehe

© burger_liehe
www.burger-liebe.com

Zubereitung

Schwarze Bohnen mit Ol, Kreuzkiimmel, Paprikapulver,
Salz, Pfeffer und etwas Wasser zu einer cremigen Paste
purieren. Hackfleisch in heiBem Ol krimelig braten, salzen
und pfeffern. Tortillas in einer Pfanne ohne Ol kurz von
beiden Seiten anrdsten, bis sie warm und leicht gebraunt
sind.

Tacos bauen:

Tortillas mit Bohnenpaste bestreichen, Hackfleisch darauf
verteilen. Mit Burger Liebe Jalapefio betraufeln und

mit roten & gelben Paprikawurfeln, Zwiebeln,
Peperoni-Ringen und Petersilie oder Koriander toppen.
Mit Limettenspalten servieren und frisch dartber
auspressen.

Crunch & Spice -
die heifien Jungs unter den Tacos!
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2 Burger-Buns

300 g Rinderhack (fiir 2 Patties)
1 grofie rote Paprika

60 gy Nacho-Chips

1 kieine rote Zwiebel, in Ringen
100 g Guacamole (fertig oder
selhstgemacht)

Burger Liehe Jalapeiio

Salz, Pfeffer

Etwas 01 zum Braten und Grillen

burgerliebe.de

© Burger Liehe

© huruer_liebe
www.burger-liehe.com

Zubereitung

Paprika halbieren, entkernen, mit Ol bepinseln und auf
dem Grill oder in der Grillpfanne résten, bis die Haut leicht
gebraunt ist.

Hackfleisch mit Salz & Pfeffer wiirzen, zu Patties formen
und in der Pfanne oder auf der Grillplatte braten.
Burgerbrdtchen halbieren und auf den Schnittflachen
goldbraun anrésten.

Burger bauen

Untere Brotchenhalfte mit Nacho-Chips belegen, Burger
Liebe Jalapefio und Guacamole daraufgeben.

Rote Zwiebelringe und das Patty auflegen, anschlieBend
die gegrillte Paprika daribergeben.

Obere Brotchenhalfte ebenfalls mit Burger Liebe Jalapefio
bestreichen und den Burger schlieBen.
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IUTATEN FilR 2 PERSONEN

2 Burger-Buns

ca. 300 g Lachsfilet, ohne Haut

(2 Stiick a ca. 150 9)

4-6 Blitter Lollo Bionda

30 g rohe Rote Bete, in feinen Streifen
30 g Mohre, in feinen Streifen

12-16 Gurkenbander (mit Sparschiler
geschnitten)

2 EL frischer Dill

Burger Liehe Gin Mayo

Salz, Pfeffer

Etwas 01 zum Braten

burgerliebe.de

© Burger Liehe

© huruer_liebe
www.burger-liehe.com

Zubereitung

Lachsfilets salzen, pfeffern und in etwas Ol bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten braten, bis sie auB3en leicht
gebraunt und innen saftig sind. Rote Bete und Méhre in
feine Streifen schneiden, Gurkenbander mit dem
Sparschaler langs abziehen. Burgerbrotchen halbieren und
auf den Schnittflachen leicht anrdsten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Lollo Bionda belegen, Burger Liebe
Gin Mayo daraufgeben und Rote Bete & Méhre darauf
verteilen. Lachsfilet auflegen. Mit Gurkenbandern und
frischem Dill toppen. Obere Bunhélfte ebenfalls mit Burger
Liebe Gin Mayo bestreichen und schlieBen.

Cremig & raffiniert -
der Burger, der Fisch neu definiert.
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ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

Fiir das Hihnchen:

500-600 g Hihnchenteile deiner Wahl

(z. B. ausgeldste Keulen, Filets oder Wings)
1E

100-150 mi Buttermiich

(oder Milch mit etwas Zitronensaft)

Fiir die Panade & Gewiirzmischung:

200 g Weizenmehl (Typ 405 oder 550)

211 Salz

1TL Thymian, getrocknet

171 Basilikum, getrocknet

1TL Oregano, getrocknet

1TL Selleriesalz

1TL schwarzer Pfeffer

1TL Senfpulver

2 11 Paprikapulver (edelsiiB oder gerduchert)
1TL Knoblauchpulver

171 Zwiehelpulver

2 TL Ingwerpulver

Y2 TL weiier Pfeffer

Fiir das Topping / Finish:

1 Limette

1kieine rote Zwiehel, fein gewiirfelt
einige Gurkenscheiben

Burger Liebe Gin Mayo

burgerliebe.de

© Burger Liehe

© hurger_liebe
www.burger-liehe.com

Zubereitung

Gewdlrze mischen und damit das Mehl wiirzen - das ist
deine Basis fur die Panade. Hahnchenteile in Buttermilch
und Ei mindestens 30 Min., besser tUber Nacht, marinieren.
Aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und im
gewlrzten Mehl wenden.

Fur extra Crunch: Mehl » Buttermilch » Mehl doppelt
panieren. In heiBem Ol (170-180 °C) goldbraun frittieren -
je nach GréBe 8-15 Minuten. Auf Kichenpapier abtropfen
lassen.

Finish

Frisch frittiertes Hahnchen mit einem Klecks Burger Liebe
Gin Mayo toppen, rote Zwiebelwurfel und Gurkenscheiben
darubergeben, mit Limettensaft veredeln.

Knusprig & zitronig -
das perfekte Chicken fiir echte Saucenliebhaber.
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2 Burger-Buns

2 Rindfleischpatties (je ca. 180 9)

2 Handvoll gemischter Blattsalat

1 Avocado, in Scheiben

frischer Koriander

1 groBe Mohre, in feine Streifen

1 kieine rote Zwiehel, in feine Streifen
Burger Liehe Sweet Ghili

Optional: 1T1 Sesam

Saiz, Pfeffer, etwas Ol

burgetliebe.de

© Burger Liehe

© burger_liehe
www.burger-liebe.com

Zubereitung:

Patties in heiBer Pfanne mit etwas Ol 2-3 Min. pro Seite
braten (je nach gewlinschtem Gargrad). Avocado in
Scheiben schneiden, M6hre in feine Streifen, rote Zwiebel
in Streifen schneiden. Brotchen halbieren und auf den
Schnittflachen goldbraun résten.

Burger bauen:

Untere Bunhalfte mit Blattsalat belegen und Burger Liebe
Sweet Chili daraufgeben. Rindfleisch-Patty auflegen,

mit Avocadoscheiben belegen. Méhrenstreifen, rote
Zwiebel und optional Sesam darUbergeben.

Obere Bunhalfte ebenfalls mit Burger Liebe

Sweet Chili bestreichen und den Burger schlieen.

Knackig & chill -
der Feel-Good-Burger mit frischer Leichtigkeit.
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2 Hihnchenbrustfilets oder entheinte Keulen
100 g Mehl

50 g Speisestirke

1T1 Backpulver

1TL Knoblauchpulver

Y2 TL Salz

1H

120 ml kaltes Wasser

01 zum Frittieren

Fiir die Glasur:

Burger Liehe Sweet Ghili

Optional: 1TL Sojasauce + ¥ TL Sesamdl
fiir mehr Tiefe

Fiir den Spitzkohl-Mango-Salat:

2 Handvoll Spitzkohl, fein geschnitten

50 g Mango, in kieine Wiirfel geschnitten
1-2 TL Limettensaft

1Prise Salz

Y2 TL Zucker (optional)

Fiir das Topping:

8-10 diinne Gurkenscheihen
2-3 EL Pink Onions

Frische Korianderhlitter
Sesam (optional

Fiir den Burger:
2 Brioche-Buns

burgetliebe.de

© Burger Liehe

© burger_liehe
www.burger-liebe.com

Zubereitung

Spitzkohl & Mango mischen, mit Limettensaft, Salz
(optional etwas Zucker) abschmecken. Mehl, Speisestarke,
Backpulver, Knoblauchpulver, Salz vermengen. Ei & kaltes
Wasser zu einem dickflussigen Teig ruhren.
Hahnchenstiicke darin wenden und in 170 °C heiBem

Ol 5-7 Min. goldbraun frittieren. Noch warm in Glasur aus
Burger Liebe Sweet Chili + Sojasauce + Sesamél
schwenken. Brioche-Buns halbieren und goldbraun
anrosten.

Burger bauen

Untere Bunhalfte mit Burger Liebe Sweet Chili
bestreichen, Spitzkohl-Mango-Salat daraufgeben.

Korean Fried Chicken auflegen.

Mit Gurkenscheiben, Pink Onions und frischem Koriander
toppen; etwas Burger Liebe Sweet Chili daribertraufeln,
optional Sesam. Deckel aufsetzen & servieren.

Sweet & spicy —
der Crowd-Pleaser mit Asia-Kick.
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