RoteRuben-Karotten Burger

1/4 Dampfl

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig Ostern

12 Stuck

Zutaten
120 ML Wasser
15G Sauerteigansatz
100G Germ
5G Zucker
Zubereitung
1. In einer kleinen Schiissel 120m| warmes Wasser, Sauerteigansatz, Germ und Zucker gut verrihren.

SEMINAR
BAUER

INNEN




RoteRuben-Karotten Burger

2/4 Weizenvollmehl- Buns

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig Ostern

12 Stuck

Zutaten
400G Weizenvollmehl
300G Weizenbrotmehl
400 ML Wasser
ETWAS Rapsol
100G Salz
Zubereitung
1. In einer grofRen Schiissel die beiden Mehlsorten mischen und eine Mulde machen.
2. In die Mulde den aufgel6sten Sauerteigansatz leeren und mit Brotgewlirz und Salz wiirzen.
3. Einen Schuss Ol und das Wasser beimengen und gut umriihren und verkneten.
4. Den Teig eine Stunde gehen lassen in der Zwischenzeit den Teig fir die Rote Riben/Karotten Patties anrichten.

SEMINAR
BAUER

INNEN




RoteRuben-Karotten Burger

3/4 Rote Rube - Karotten - Patties

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig Ostern

12 Stuck

Zutaten

200 G .............. mt e RUben ...................................................
200 G .............. Kamt t en ......................................................
2 GROSSE ......... Kmblaucmehen .............................................
2506 .............. Topfen ........................................................
100@ ............... g,attes Mehl ..................................................
100@ ............... Semmelbmsel ................................................
1 ..................... EI ..............................................................
15TL ............... Salz ............................................................
1T |_ .................. Pfeﬂcer ........................................................
CA 1 0 OG ......... Semmelbrosel (Zum . P amer e n) ..............................

Zubereitung
1. Rote Ruben und Karotten schalen und grob raspeln.
2. Knoblauch schalen und fein schneiden.

3. Alle Zutaten (auBer den extra Semmelbrosel zum Panieren) gut vermischen, kraftig wiirzen. Masse mindestens 10 min. ziehen
lassen.

4. Aus der Masse etwa 12 Laibchen formen und beide Seiten in den Semmelbroseln wenden.

5. Die Laibchen in einer Pfanne mit etwas Rapsol goldbraun ausbacken.

SEMINAR
BAUER

INNEN




RoteRuben-Karotten Burger

4/4 Schnittlauchsauce

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig Ostern

12 Stuck

Zutaten
250G Sauerrahm
1TL Salz
NACH

GESCHMACK  Schnittlauch

Zubereitung

1. Schnittlauch fein schneiden.

2. Sauerrahm mit Salz und Schnittlauf vermischen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




