Heine Towvlen—Burger

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 40 min

% Aktivzeit: 40 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Stick enthdlt ca.:
3009 Hackfleisch vom Schweizer Rind 63 kca
1Bund Basilikum 3g Eiwess
0.5 Knoblauchzehe 1g Kohlenhydrate
0.5dl kalt gepresstes Rapsal 59 Fett
209 Pinienkerne
209 geriebener Sbrinz #/ Glutenfrei
Salz _
schwarzer Pfeffer aus der Muhle A Laktosefrei
1 rote Zwiebe!
1EL Paprikapulver Tipp
2EL Senf
1EL HOL L-Rapsdl . Auch Basilikumpesto aus dem Glas eignet sich prima fir

. die Tomaten-Burger, wenn die Zeit knapp ist.
22 Stuck grosse Cherrytomaten 9 P

Zubereitung

1 Basilikum vom Stiel zupfen, dabei kleine dekorative Blatter beiseitelegen. Restliche Blatter in Streifen
schneiden. Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Basilikum, Knoblauch und Rapsol in einen hohen
Becher geben und mit dem Stabmixer purieren. Pinienkerne beifiigen und erneut plrieren, dann in eine
Schussel geben. Sbrinz untermischen und das Pesto mit Salz und Pfeffer wirzen.

Z Zwiebel schélen, sehr fein hacken und in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Paprikapulver und Senf beiflgen,
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und sehr gut mischen. Aus der Hackfleischmasse 22 kleine Taler formen.

5 In einer Bratpfanne im heissen Ol die Hackfleischtaler auf jeder Seite 2?3 Minuten braten.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Der feine Unterschied.

Tomaten waschen, die Unterseite leicht anschneiden, anschliessend die Tomaten waagrecht halbieren. Den
unteren Teil der Tomaten mit etwas Pesto betraufeln, die Hackfleischtaler darauflegen, mit etwas Pesto

bestreichen und mit einem Basilikumblatt belegen. Den oberen Tomatenteil daraufsetzen und mit einem
Zahnstocher fixieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
u Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



