ARD® Ze et

Andreas Schweiger Montag, 8. August 2022

Portobello-Burger mit Ochsenherztomate und
Linsenpatty Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Feine Kiche, Vegetarisch

Zutaten:

Fir den Zwetschgensentf:

1 rote Zwiebel

10 Zwetschgen
209 Butter

40 ml Sherryessig
etwas Salz

s rote Chilischote
4 EL scharfer Senf
Fur die Portobello Pilze:

8 Portobello-Pilze
etwas Salz

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen
1EL Sojasauce

209 Butter

etwas Pfeffer aus der Miihle

Fir die Ochsenherztomate:

2 Ochsenherztomaten
etwas Salz

3 EL Olivenol

2 Stangel Basilikum

etwas Pfeffer aus der Miihle

Fir die Linsenpatties:

250 g Linsenmehl

509 Maisstéarke

etwas Salz

300 ml Mineralwasser

50 ml WeilRweinessig

2 Eier

4 EL Olivendl zum Anbraten

Zum Anrichten:
1 kleiner ROmersalat

Zubereitung:

1. Fur den Zwetschgensenf die Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden.
2. Die Zwetschgen waschen, halbieren und den Kern entfernen.

3. Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.
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4. Zwiebel und Zwetschgen in der Butter andiinsten, mit dem Sherryessig abléschen und
salzen. Etwa 5 Minuten kodcheln lassen.

5. Chili waschen, die Kerne entfernen und Chili sehr fein wirfeln.

6. Den Senf zu den Zwetschgen im Topf geben und mit einem Purierstab fein mixen.

7. Chilistiicke in die heil3e Masse geben und abkihlen lassen.

8. Portobello-Pilze mit einem Tuch putzen, salzen und 10 Minuten stehen lassen.

9. Romersalat putzen, die Blatter abzupfen, waschen und trockenschleudern.

10. Fur die Pilze Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

11. Von den Pilzen den Stiel entfernen.

12. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin kraftig anbraten. Nach ca. 1 Minute
die Hitze etwas reduzieren. Rosmarin, Thymian und angertickte Knoblauchzehen zugeben.
13. Nach ca. 3 Minuten etwas Sojasauce zugeben, die Butter einriihren und mit Pfeffer
wuirzen. Sobald die Butter geschmolzen ist, die Pfanne vom Herd ziehen.

14. Die Ochsenherztomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, auf ein Blech geben und salzen. Mit dem Olivendl marinieren.

15. Das Basilikum abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Basilkumstreifen auf die Tomatenscheiben geben, mit etwas Pfeffer wirzen.

16. Fur die Linsenpatties das Linsenmehl mit der Maisstarke und einer Prise Salz in einer
Schussel vermischen.

17. Das Mineralwasser mit dem Essig vermengen und unter die Mehlmischung geben.

18. Die Eier trennen, das Eigelb zur Masse geben und unterrihren. Eiwei3e mit einer Prise
Salz schaumig schlagen und zuletzt unter die Teigmasse heben.

19. In einer Pfanne Ol erhitzen. Mit einem Essloffel etwas Teigmasse in die Pfanne geben
und kleine Linsenpatties darin bei mittlerer Hitze ausbacken.

20. Portobello, Tomate, Salat und Linsenpatties wie einen Burger stapeln, dazwischen etwas

Zwetschgensenf geben. Mit schdénen Spiel3en gegebenenfalls fixieren.

Pro Portion: 690 kcal/ 2880 kJ
51 g Kohlenhydrate, 24 g Eiweil3, 43 g Fett



