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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Rinderf�schiertes

3 TL  Grill B�rbecue

2 Stk. Rispentom�ten

4 Stk. Kopfs�l�tbl�tter

1 Stk. Zwiebel rot

4 Stk. Essiggurken

4 Stk. Speck

4 Stk. Burger Buns

50 ml BBQ-S�uce

Für den Cole Sl�w

500 g Weißkr�ut

3 Stk. K�rotten

50 g M�yonn�ise

1 TL Zucker

3 EL Apfelessig

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

BBQ-Cheeseburger mit Cole

Sl�w

40—50 Min

Zubereitung

1 Weißkr�ut fein hobeln und eins�lzen. Für mind. zehn Minuten ziehen

l�ssen. D�n�ch d�s Rinderf�schierte mit Kot�nyi Grill B�rbecue vermengen

und P�tties zu je 150 g formen.

2 Für den Cole Sl�w K�rotten sch�len und fein hobeln. Aus M�yonn�ise,

Zucker, Apfelessig und einer guten Prise Kot�nyi Pfe�er ein Dressing

�nrühren.

3 Nun d�s Weißkr�ut fest �usdrücken, mit den K�rotten und dem Dressing

vermengen und ziehen l�ssen. Jetzt Tom�ten in Scheiben schneiden.

Kopfs�l�tbl�tter w�schen. Zwiebel in Ringe schneiden, Essiggurken in

Scheiben schneiden.

4 Burgerp�tties von beiden Seiten unter mehrm�ligem Wenden je n�ch

gewünschter G�rstufe für c�. drei bis fünf Minuten grillen. Speckscheiben

ebenf�lls grillen. Am Ende der Grillzeit je eine Scheibe Chedd�r �uf die

Burgerp�tties legen und leicht schmelzen l�ssen.

5 Burgerbuns �ufschneiden und die Innenseite kurz �ngrillen. Boden mit

BBQ-S�uce bestreichen und je mit einem Kopfs�l�tbl�tt, Burgerp�tty,

Tom�tenscheiben, Zwiebelringen, Essiggurken und Speck belegen. Deckel

d�r�uf setzen. Fertige Burger mit dem Cole Sl�w �nrichten und servieren.


