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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Rinderh�ck

1 Stk. Große An�n�s

1 Stk. Rote Zwiebel

2 Stk. Rispentom�ten

50 g Rucol�

8 Stk. Speck

2 Stk. Avoc�dos

1 TL  P�prik� ger�uchert

0.5 TL  Bio Oreg�no gerebelt

0.5 TL  Bio M�jor�n gerebelt

0.5 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Olivenöl

Zitronens�ft n�ch

Belieben

H�mburger mit An�n�s-Bun
30—40 Min

Zubereitung

1 P�prik�pulver, Oreg�no, M�jor�n, C�yennepfe�er, Knobl�uch, eine gute

Prise S�lz und Pfe�er zu einer Gewürzmischung vermengen. D�s

Rinderh�ck gut mit der Gewürzmischung vermischen und d�r�us vier gleich

große P�tties formen. D�nn die An�n�s in Scheiben schneiden, Sch�le und

Strunk entfernen.

2 Speck knusprig �nbr�ten und Rucol� w�schen. Die rote Zwiebel sch�len

und in dünne Scheiben schneiden. Die Tom�ten w�schen und ebenf�lls in

Scheiben schneiden. Jetzt die Burgerp�tties in einer beschichteten Pf�nne

(oder Grillpf�nne) in etw�s Öl c�. drei Minuten pro Seite br�un �nbr�ten.

3 Avoc�dos h�lbieren, Kern entfernen und d�s Fruchtfleisch mit einem Lö�el

her�usheben. Mit einer G�bel gemeins�m mit S�lz, Pfe�er und etw�s

Olivenöl zu einem Avoc�dom�sh ver�rbeiten. N�ch Belieben mit etw�s

Zitronens�ft �bschmecken.

4 An�n�sscheiben mit Avoc�dom�sh, Burgerp�tties, Speck, Zwiebelringen,

Tom�tenscheiben und Rucol� belegen und wieder mit einer An�n�sscheibe

�bschließen.


