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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Grillk�se P�tties

2 Stk. Ochsenherztom�ten, groß

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Stk. Zwiebel, rot

1 Stk. Avoc�do

1 Stk. Bio Zitrone, klein

1 EL Honig

1 TL Honig

4 EL Olivenöl

1 EL  Grill Smoked

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Schuss dunkler

B�ls�micoessig

1 H�ndvoll Vogerls�l�t

Tom�tenburger mit Grillk�se

P�tty

30—45 Min

Zubereitung

1 Für den Tom�tenburger werden im ersten Schritt die Tom�ten w��grecht

gedrittelt. Nun wird die mittlere Scheibe fein gewürfelt. Den Knobl�uch fein

pressen. Die Würfelchen mit dem gepressten Knobl�uch, einer Prise S�lz,

Pfe�er und 1 TL Honig gut verrühren.

2 Nun wird die rote Zwiebel gesch�lt und in feine Ringe geschnitten. In einer

Pf�nne mit 1 EL Honig k�r�mellisieren und mit dem dunklen B�ls�mico

�blöschen.

3 Als n�chstes die M�rin�de für die Grillk�se P�tties zubereiten. D�für d�s

Olivenöl mit 1 EL der Kot�nyi GRILL Smoked Gewürzmischung verrühren

und die P�tties d�mit gleichm�ßig bestreichen.

4 Den K�se �m Grill oder in der Pf�nne zubereiten. Die Avoc�do h�lbieren,

entkernen und in Scheiben schneiden und mit etw�s S�ft der Zitrone

betr�ufeln.

5 Die untere Tom�tenh�lfte nun mit Vogerls�l�t, Avoc�dos und den Grillk�se

P�tties belegen. Mit den k�r�mellisierten Zwiebeln toppen und den Deckel

�ufsetzen.

6 D�mit die Burger nicht umf�llen, mit einem Spieß fixieren und mit der

Tom�tens�ls� �nrichten.

TIPP :  Als Beil�ge eignen sich zum Beispiel Süßk�rto�eln mit der Spice

up my Pot�to Gewürzmischung.


