Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

SWR 1 Pfinnle — Unser Schmeck den Siiden-Rezept fiir Ohringen

.
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Burger. Made in Baden-
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Zum Finale 2015 fahrt die SWR 1 Pfannl

»,Schmeck den Stiden® Fahnen und loc - Diesmal trif
Klassiker wie Wildmaultasche, Roastbe Kupfe%ell,g [
Spezialitaten wie Pulled Pork vom Sch isch-Ha Landschwei
Schmalreh und Dinkelrdsti mit Zwetschgen N v :

| ) t am Besten

/R'Tandesschau durch™s Programm und moderiert
www.schmeck-den-sueden. de

Bereits ab 9.30 Uhr ladt die AOK zum Fa
Birnenquark und Ohringer Hamballe.
nach Ohringen und probiert.

Auf der Showbiihne fiihrt u.a. Jiirgen H¢
spannende Kochvorfiihrung der Kochka

Und von uns gibt" s heute zur Einstimmung ein Rezept fiir Griinkern-Linsen-Burger mit Krauterdip. Viel
Vergniigen beim Nachkochen.

Zutaten
Fir ca. 10-12 Arche Burger

® 200 g gekochte Alblinsen

* 50 g gekochter Griinkern

e 50 g Karotte

e 100 g Pastinake

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 mittelgrofie Hori Biille Zwiebel

e 2-3 EL gehackte Krauter (Schnittlauch, Thymian, Petersilie)
e 50 g Allgauer Emmentaler oder Bergkase
e 2 Eier

e 1-2 EL Senf

e 1-2 El Tomatenmark (mit Gemiiseanteil)
e 25 g Haferflocken, fein

1 EL Sesamsamen, hell
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e 50 g Semmelbrosel (Tipp: Vollkornbrosel)
e 100 g Frischkase

¢ 100 g Quark

¢ 50 g Schmand

e 1 Zwiebel (Hori Biille)

e 1Essiggurke

e 1Ei, hart gekocht

e 1-2 EL Senf, mittelscharf

e 1TLHonig

e 4-5EL fein geschnittene Krduter (z.B. Schnittlauch, Kresse, Petersilie, Basilikum)
¢ Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Fur den Archeburger die Linsen und den Griinkern nach Anleitung einweichen und kochen, gerne schon am
Vortag. Pastinake, Karotte, Zwiebel und Knoblauch schalen. Die Pastinake und die Karotte raspeln. Zwiebel und
Knoblauch schilen und sehr fein Wiirfeln. Alles in einer Pfanne mit etwas Ol 5-6 Minuten riihrend braten.

Die gekochten Linsen mit dem gekochten Griinkern im Mixer oder mit einem Piriergerat grob purieren. Das
gebratene Gemiise mit dem Linsen-Griinkernpiiree in einer Schiissel mischen. Die Krauter waschen, fein
hacken und zugeben. Den Kase reiben und mit Eiern, Senf, Tomatenmark, Sesam, Haferflocken und
Semmelbroseln zu dem Piiree geben. Alles griindlich vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Linsenmasse 10-12 Kiichlein formen. In einer antihaftbeschichteten Pfanne auf jeder Seite 6-8 Minuten
goldgelb braten.

Fir den Krauterdip ein Ei hart kochen. Frischkase, Quark und Schmand in eine Schiissel geben und zu einer
glatten Masse riihren. Die Zwiebel schalen und ebenso wie die Essiggurke und das Ei fein wiirfeln. Die
gewdrfelten Zutaten sowie Senf und Honig in die Quarkmasse geben und gut verriihren. Die Krauter waschen,
fein schneiden und ebenfalls zugeben. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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