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Vielen Dank, dass Sie sich fur den Kauf unserer Smiling Hosts Burgerpresse
entschieden haben!

Damit Sie sofort loslegen kénnen, geben wir Ihnen mit diesem eBook eine kleine
Rezeptsammlung fiir selbstgemachte Burger an die Hand. Das erspart [hnen eine
Menge Zeit, sodass Sie sich fiirs Erste voll und ganz auf die Zubereitung
konzentrieren kdnnen.

In unserer Sammlung ist fiir jeden etwas dabei: Neben dem Rezept fiir einen
klassischen Hamburger haben wir noch ein Rezept flir normale Patties, zwei
Rezepte fir geflillte Patties, zwei Rezepte fur Mini-Burger und zwei Rezepte fur
vegetarische Burger fir Sie vorbereitet.

Die beiden Rezepte fur Beilagen finden sich am Schluss, sie lassen sich
hervorragend zu jedem der Gerichte servieren.

Die Smiling Hosts Burgerpresse ist alles, was Sie flir den perfekten Burger
brauchen.

In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen viel Spal3 bei der Zubereitung und vor allem
einen guten Appetit!

Ihr Smiling Hosts Team




Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Burger:

600 g Rinderhack

8 Tomatenscheiben
8 EL Ketchup

8 Gurkenscheiben

4 EL Senf

4 Burger Brotchen

8 Blatter Lollo Bianco
Etwas Ol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Brotchen halbieren und kurz anrésten. Die unteren Brotchenhalften jeweils
mit 2 EL Ketchup bestreichen und mit je 2 Tomaten- und 2 Gurkenscheiben
belegen. Die Brotchenoberteile mit jeweils 1 EL Senf bestreichen und mit je 2
Blattern Lollo Bianco belegen.

2. Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit der Burgerpresse 4
Patties formen und von beiden Seiten braten oder grillen.

3. Die fertigen Cheeseburger-Patties mit den Brétchenteilen zusammensetzen und
servieren.

Guten Appetit!




Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Patties:

250 g Tomaten

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 Dose passierte Tomaten (425 ml)
1 EL Honig

2 EL heller Balsamicoessig
600 g Rinderhack

100 g Salatgurke

2 Gewlrzgurken

150 g Rotkohl

8 Scheiben Kase

4 Burgerbrotchen
Schwarzer Pfeffer

Etwas Ol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Fir die Salsa Knoblauch, Tomaten, Schalotten, und Chili wiirfeln. 1 EL Ol in
einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.

2. Tomatenwdirfel, Chili und passierte Tomaten hineingeben. Bei mittlerer Hitze
etwa 5 Minuten kdcheln lassen und mit Salz, Pfeffer, Honig und Balsamicoessig
abschmecken und abkihlen lassen.

3. Rotkohl in dlinne Streifen schneiden. Mit etwas Salz und wenig Essig wiirzen
und leicht vermengen. Gurke und Gewtirzgurken in diinne Scheiben schneiden.

4. Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Burgerpresse zu 4 Patties
formen. Das Uibrige Ol in einer Pfanne erhitzen und die Patties darin braten oder




grillen. Jeweils eine Scheibe Kase auf die noch heil3en Patties legen und
zerlaufen lassen.

5. Die unteren Brotchenhalften mit Salsa bestreichen. Dann mit dem gezupften
Salat, Patty, Gurken, Gewurzgurkenscheiben und Rotkohl belegen.
Tomatensalsa draufgeben und mit der oberen Brotchenhalfte abschlieen.
Ubrige Tomatensalsa dazu reichen.

Guten Appetit!




Stuf f ed-Chili-Cheese Burger

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Personen:

Fir den Patty:
640 g Rinderhack

Salz
Pfeffer

Fir die Fillung:
200 g Cheddar
2 reife Jalapenos
12 Zwiebel

Fir die Chilimayonnaise:
1 rote Chilischote
12 Bund Schnittlauch
2 EL Aprikosenmarmelade
130 g Mayonnaise
1 TL Currypulver
Salz
Pfeffer

Sonstiges:
4 Burger-Buns
100 g Baby-Blattspinat
1 rotes Salatherz

2 Fleischtomaten

Zubereitung:

1. Fur die Chilimayonnaise die Chilischote putzen und entkernen. Anschlielend in
feine Ringe schneiden. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Beides in

® :



eine Schussel mit der Aprikosenmarmelade geben und mit der Mayonnaise und
dem Currypulver vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fur die Fillung der Patties den Cheddar fein reiben und die Jalapefios hacken.
Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Cheddar und der Jalapefios
mischen.

3. Das Hack gut mit den Handen durchkneten, bis eine homogene Masse entsteht.
Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend in vier gleichgroBe
Hackballchen (3 160 g) aufteilen.

4. Bevor aus dem Hackballchen ein Patty geformt wird, wird noch ein kleiner Teil
davon abgenommen, der spater auf die Fullung gesetzt wird. Nun wird jeweils
ein Patty geformt, in das eine Mulde gedriickt wird. In diese kommt 1/4 der
Cheddar-Jalapenos-Mischung. Die Mulde wird mit dem zuvor abgenommenen
Hack bedeckt und noch einmal gepresst, sodass alles verschlossen ist.

5. Die Patties von jeder Seite 3 Minuten anbraten.

6. In der Zwischenzeit den Babyspinat, Salatherz und die Tomaten waschen. Die
Salatblatter vom Strunk befreien und die Tomaten in diinne Scheiben
schneiden.

7. Die Burger-Buns waagerecht halbieren, mit etwas Butter bestreichen und in
einer Pfanne goldbraun anbraten. Achtung: Sie nehmen sehr schnell Farbe an.

8. Auf die Ober- und Unterseite des Buns eine Schicht der Chilimayonnaise
verteilen. Auf die Unterseite Spinat und ein groBes Salatblatt legen. Weiter mit
dem Patty und 2-3 Tomatenscheiben belegen. Zum Abschluss den Burger mit
der oberen Burger-Bun-Halfte abdecken.

Guten Appetit!




Zubereitungszeit: 25 Minuten
Zutaten fir 2 Patties:

500 g Rinderhack

2 Burger Brotchen

Fetakase

Tzatziki

Krautsalat

Salz und Pfeffer

Gyrosgewdurz

Etwas Ol

Weitere Belag Zutaten nach Wahl

Zubereitung:

1. Zuerst die Masse herstellen, aus der spater die Patties geformt werden. Dazu das
Hack mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen.

2. Um einen gefiillten Burger zu bekommen, zuerst eine Halfte mit der
Burgerpresse formen.

3. Den Fetakase wiirfeln. Den Boden der Pattie-Halfte mit dem Feta auslegen und
mit dem Gyrosgewdrz wirzen.

4. Die zweite Halfte der gefiillten Patties formen und auflegen. Dann die beiden
Halften mit Hilfe der Burgerpresse zu einem gefiillten Patty formen.

5. Die Patties grillen oder bei Ol auf mittlerer Stufe in einer Pfanne braten. Der Kase
in der Mitte sollte geschmolzen sein.

o. |

Guten Appetit!
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