ARD® Ze. et

Kevin von Holt Dienstag, 12. September 2023
Wildburger mit Rotkohlsalat und gebratenen Pilzen  Rezept fir 4 Personen

Dauer: 1 Stunde A
Schwierigkeitsgrad: Mittel i‘
Heimatkiche 5

Zutaten:

400 g Rotkohl

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle
4 EL Johannisbeerkonfitiire
4 EL Pflanzendl

2EL Rotweinessig

1TL Honig

1 Prise Zimt

80 ¢ Frisée-Salat

200 g Wildschweinnacken (ausgel6st)
400 g Rehkeule (ausgeldst)
2EL Butterschmalz

150 g Bergkase, in Scheiben
100 g Krauterseitlinge

4 Burger Buns

Zubereitung:

1. Rotkohl abwaschen, halbieren und den Stunk entfernen. Dann den Rotkohl mdglichst fein
schneiden oder hobeln.

2. Die Kohlstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Johannisbeerkonfitiire, Ol, Rotweinessig, Honig und Zimt zugeben und alles gut verkneten.
3. Den Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.

4. Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Das
Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und mit den Knethaken des Handrihrgeréats
verkneten. Dann pro Person ein Burger-Patty daraus formen.

5. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

6. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Pattys darin von beiden Seiten kraftig
anbraten.

7. Jeden Patty mit einer Scheibe Kase belegen, in eine Auflaufform geben und im
vorgeheizten Ofen weitergaren, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von ca. 62 Grad hat.

8. Die Pfanne fir die Pilze beiseitestellen.

9. In der Zwischenzeit die Pilze putzen und l&ngs in Scheiben schneiden.

10. In der Burgerpfanne die Pilze von beiden Seiten knusprig braten und mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Dann aus der Pfanne nehmen.

11. Die Burger-Buns aufschneiden und in der Pfanne mit der Schnittflache nach unten
knusprig rosten.

12. Buns aus der Pfanne nehmen und die Burger stapeln: Auf die Unterseiten der Buns
jeweils etwas Frisée und Rotkohlsalat geben, darauf den Wild-Patty und die gebratenen
Pilze geben und zuletzt den Bun-Deckel daraufsetzen. Restlichen Rotkohlsalat separat dazu
servieren.

Pro Portion: 725 kcal/ 3030 kJ
41 g Kohlenhydrate, 49 g Eiweil3, 41 g Fett



