SalzBurger

1/2 Buns

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 16 Stuck

Zutaten

SOOG .............. g,attes Me h| Typemo ......................................
1OG ................. Salz ............................................................
1OG ................. BaCkmaIZ .....................................................
5G .................. Kns t a“mcker .................................................
18@ ................. Z,mmerw armeBUtter ........................................
1/2 PKG ............ Germ .........................................................
606 ................ |auwarm eM”Ch ..............................................
220G .............. Iauwar m es Was ser ...........................................

..........................................................................................

Verfasst von: Maria Johanna Liftenegger

Zubereitung

1. Mehl in die Schissel geben, Germ hineinbréseln, Salz, Zucker, Backmalz und Butterflocken hinzufiigen und mit Milch-Wasser
vermischen. Kneten bis ein mittelfester Teig entsteht.

2. Den Teig 30 Minuten rasten lassen.

3. Teiglinge mit 50g abschneiden, rund schleifen, aufs Blech setzen. Mit Wasser bespriihen und Sesam bestreuen. 20 Minuten

rasten lassen und bei 200 Grad Heif3luft mit viel Dampf ca. 15 Minuten backen.

Info

Eachtling Wedges sind die perfekte Beilage!
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SalzBurger

2/2 Burger-Belag

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 16 Stuck

Zutaten
1KG Faschiertes
frische Krauter nach Belieben
1 Ei
Semmelbrosel zum Binden
Salz
Verfasst von: Maria Johanna Liftenegger
Zubereitung
1. Fir die Patties alle Zutaten vermengen und beidseitig braten.
2. Dann nach Belieben mit wiirzigen Kasescheiben , Speckscheiben, Salatblatter oder Rucola, Tomatenscheiben, Gurkenscheiben

und selbstgemachte Sof3en etc. belegen.

Schau dabei auf regionale und saisonale Zutaten!
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