www_grillschule-goetz.de VO g

Sweet Chili-Cheese Burger (4 Personen)

Lutaten

600g Rinderhack

4 Burger Buns

Salat nach Wahl

Chili nach Belieben (Frisch oder im Glas)

Fiir die Onion-Jam

1/» Gemiisezwiebel
1kleine rote Zwiebel

1 Feige, fein gewiirfelt
4.5 EL brauner Zucker
Balsamicoessig

Fiir die Chili-Cheese-Sauce
100 ml Sahne

100 g geriebener Cheddar
1/2 TL Paprikapulver

1/2 TL Chilipulver

Fiir die Sweet-Sauce
50g Ketchup

20g brauner Zucker
2 EL siiBer Senf

Zubereitung Onion-Jam

Die Gemiisezwiebel und rote Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. Die Feige fein wiirfeln und mit
dem braunen Zucker vermengen.

Auf einer Plancha oder in einer Pfanne die Zwiebelringe glasig anschwitzen und danach die Feigen-Zucker
Mischung unterheben. Sobald der Zucker anfangt zu kandieren, alles mit einem Schuss Balsamicoessig
abldschen.

TIPP: Wer mag kann noch einen Schluck Whisky hinzufiigen.

Lubereitung Chili-Cheese-Sauce
Die Sahne in einen Topf geben und auf kleiner Stufe erhitzen. Den geriebenen Cheddar hinzugeben und
einschmelzen. Mit Paprikapulver und Chilipulver nach Belieben wiirzen.
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Lubereitung Sweet-Sauce
Den Ketchup mit dem braunen Zucker und dem Senf in einem Topf erhitzen bis sich der Zucker geldst hat.

TIPP: Wer mdchte kann auch einen Schuss chinesische Sweet-Chili-Sauce hinzugeben.

Lubereitung Patty

Das Rinderhack in eine Schiissel geben. Den Knoblauch hacken, danach mit einem Messer zerdriicken und
mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Chili halbieren, entkernen und in feine Stiicke schneiden.
Die Knoblauchpaste und die Chili unter das Hack heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse 4 gleichmaBige Kugeln zu je 150g formen.

Den Grill mit einer Plancha oder Gussplatte bestiicken und auf ca. 220 Grad aufheizen.
Die Burger Kugel auflegen und mit dem Smasher in die gewiinschte GroBe driicken und direkt von beiden
Seiten kurz anbraten und dann indirekt bis zum gewiinschten Gargrad ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Burger Buns aufschneiden und entweder kurz direkt angrillen (toasten) oder
ebenfalls in den indirekten Bereich legen.

Nun kann der Burger zusammengebaut werden.

Die Onion-Jam wird auf die Unterseite des Buns gestrichen und mit Salat belegt. Darauf folgt das gegrillte
Patty und danach die Chili-Cheese SoBe. Wer mochte kann nun ein paar frische Chili auflegen. Die Sweet-
Sauce wird auf dem Deckel des Buns verteilt und auf den Burger gelegt.
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