TEXANISCHER BURGER

Mit Whiskey BBQ Sauce
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TEXANISCHER BURGER

Vorbereitungszeit: 30 Minuten Zubereitungszeit: 10 Minuten

Personen: 4

ZUTATEN:

400 GR RINDERHACKFLEISCH MEERSALZ

2 EL TEXAN STEAK RUB 4 SCHEIBEN CHEDDAR
8 SCHEIBEN SPECK GRUNER SALAT"

8 KIRSCHTOMATEN 4 BURGER-BROTCHEN
1 KLEINE ROTE ZWIEBEL WHISKEY BBQ SAUCE

1 AVOCADO 4 HAMBURGERSPIESSE
GHOST CHILLI SEASONING

ZUBEREITUNG

Hackfleisch mit Texan Steak Rub wiirzen. Daraus von Hand oder in der
Burgerpresse 4 Hamburger formen/pressen und mit dem Daumen eine kleine
Vertiefung in die Mitte jedes Burgers driicken, damit sie sich beim Grillen
nicht aufwdlben. Im Kithlschrank kalt stellen.

Kirschtomaten in kleine Stiicke schneiden, Zwiebel fein hacken. Beide Zutaten
mit dem zerdriickten Avocado-Fleisch gut vermischen und mit Ghost Chilli
Seasoning und Meersalz wiirzen.

Speck auf dem Grill schon braun und knusprig braten. Burger-Brétchen
halbieren und beidseits ganz kurz auf dem Grill anrésten. Hamburger auf dem
Grill scharf anbraten, je nach Dicke dabei nach ca. 3 Minuten einmal wenden.
Ein guter Indikator fiir den richtigen Moment zum Wenden ist, wenn an der b
Oberflache Fleischsaft austritt. Die Unterseite sollte sich ohne Haften vom Rost 3*
[6sen lassen. Vom Grill nehmen, mit einer Scheibe Cheddar Kése belegen, wieder
auf den Grill legen und Kase darauf kurz schmelzen lassen.

: Auf jede untere Brétchenhalfte zuerst ein Salatblatt, dann einen Burger mit
geschmolzener Kasescheibe, einen groBen Loffel Avocado-Tomaten-Masse, zwei
Scheiben Speck und etwas Whiskey BBQ Sauce geben. Mit der oberen

Brétchenhélfte abschlieBen und das Ganze mit einem HamburgerspieB fixieren.

Guten Appetit!
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