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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die P�tties

450 g Rinderh�ck

50 g Grillk�se, würfelig

geschnitten

3 Spritzer T�b�sco

1 EL Röstzwiebel

2 EL  Burger Cl�ssic Style

Gewürzzubereitung

1 Prise  Knobl�uchs�lz

Gewürzs�lz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für den Kohlkopf

0.5 Stk. Kohlkopf, mittelgroß

2 TL Krist�llzucker

4 EL Br�tenfett

1 EL  Kümmel g�nz

3 TL  Meers�lz jodiert grob

Burger mit K�se-Röstzwiebel-

P�tty und gegrilltem Kohlkopf

90—100 Min

Zubereitung

1 Zuerst den Kohl mit Strunk in 4 Teile schneiden, sod�ss es nicht zerf�llt.

2 Die Kohlste�ks �uf der heißen Grillpl�tte �n beiden Seiten �nrösten. Die

Stücke nun in eine feuerfeste Form legen.

3 D�s S�lz mit dem Zucker vermischen und d�s Kr�ut würzen. Für 15 Minuten

bei 200 °C indirekter Hitze grillen.

4 Bevor der Kohl für weitere 20 Minuten gegrillt wird, d�s Br�tenfett über den

Kohl verteilen und mit dem Kümmel bestreuen.

5 In der Zwischenzeit �lle Zut�ten für die P�tties mit der H�nd in einer

Schüssel zu einer komp�kten M�sse vermengen. Kurz r�sten l�ssen und je

n�ch Geschm�ck nochm�ls n�chwürzen.

6 Aus der M�sse vier P�tties formen und über direkter Hitze �uf beiden Seiten

jeweils 60 Sekunden sch�rf �nbr�ten. Je n�ch gewünschter G�rstufe bei

indirekter Hitze n�chziehen l�ssen und die Burger �us Buns und P�tties

zus�mmensetzen.

TIPP :  G�rniert mit s�ftiger Tom�te, frischen Zwiebelscheiben und

kn�ckigem S�l�t ein rundum gelungenes Geschm�ckserlebnis!


