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Lieben Sie Burger genauso wie wir? Ja..??? Dann sind diese Rezepte
genau das Richtige für Sie!



Ob saftiger Cheeseburger, rustikaler Rösti-Speck-Burger oder feiner
Bacon-Burger - dieses Rezeptbuch lädt Sie zum Stöbern ein.



Wir möchten Ihnen die Vielfalt der Burgerwelt zeigen und Sie
einladen, völlig neue Rezeptideen auszuprobieren. Sie sind also gut
vorbereitet für Ihre nächste Burgerparty!



Alle Rezepte wurden bereits getestet. Da das Auge auch mitisst,
ließen wir uns auch von den Fotos leiten und haben besonders lecker
aussehende Rezepte gewählt. Schließlich wollten wir Ihnen eine
abwechslungsreiche Auswahl bieten.



Neben den Klassikern finden Sie auch vegetarische, Low Carb
Burgerrezepte, aber auch exotische und ungewöhnliche Burger mit
saftigem Fleisch.



Und damit der Burger-Spaß wirklich komplett ist, finden Sie unten
köstliche Rezeptideen für Burger-Saucen und -Dips, Burger-Brötchen,
Zwiebelringe, Pommes & Co…



Werden Sie Ihr eigener Burger-Experte. Rezepte, Tipps und alles
rund um den Burger finden Sie in unserem "GOLDEN BURGER"
Rezeptbuch.



Viel Spaß beim Genießen...
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California Burger



--- Ernährungsinfo ---



4 Personen ca. :



640 kcal • 2680 kJ • 36 g Eiweiß • 41 g Fett • 29 g
Kohlenhydrate



Zutaten (für 4 Personen):



› 1 Avocado (ca. 300 g)



› 1/2 Zitrone



› 1 Chilischote



› Salz



› Pfeffer



› 1 Fleischtomate



› 50 g Feldsalat



› 4 Burgerbrötchen (à ca. 50 g)



› 400 g Rinderhackfleisch



› 2 EL Öl



› 4 Scheiben Sandwichkäse (à ca. 30
g)



Zubereitungsdauer: 30 Minuten •
Schwierigkeitsgrad: Leicht



1. Avocado längs am Kern entlang halbieren. Hälften
aufdrehen, Kern und Schale vom Fruchtfleisch lösen. Fruchtfleisch
in eine Schüssel geben. Saft aus der Zitrone zur Avocado pressen.
Chili putzen, der Länge nach aufschneiden, waschen und Kerne
entfernen. Schote klein schneiden und zur Avocado geben. Mit einer
Gabel fein zerdrücken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomate
waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Salat putzen,
waschen und trocken schleudern.



2. Burgerbrötchen-Hälften portionsweise mit der
Schnittfläche in einer heißen Pfanne ca. 3 Minuten rösten.
Herausnehmen. Hack mit Salz und Pfeffer würzen. In 4 gleichgroße
Stücke teilen und zu Burgerpattys formen. Öl in einer Pfanne
erhitzen. Pattys darin von jeder Seite 5–6 Minuten kräftig
anbraten. Herausnehmen.
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