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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Wildschwein-Burger
Ein Rezept von Wildschwein-Burger, am 20.03.2024
Zutaten
Fiir die Marinade
2EL flussiger Honig 1 Schalotte
2 Zweige Thymian 1EL Sojasauce
Salz Pfeffer
Chilipulver
Fiir das Fleisch
600 g Wildschweinnacken soml Ol
Fiir die Avocadocreme
2 Avocados Y2 Zitrone
100 g Frischkase 3EL Crema dibalsamico
Salz Pfeffer
Fiir den Belag
100 g Gorgonzola 4 Blatter Eisbergsalat
2 Tomaten 1 Birne
AuBerdem
4 dunkle kornige Burger-Brotchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 930 kcal, 62 g F,45 g EW, 47 g KH

Zubereitung

Marinade

Den Honig in eine Schale geben. Die Schalotte schalen, fein hacken und dazugeben. Den Thymian waschen und trocken
schiitteln, die Blatter abzupfen und hinzufligen. Die Sojasauce dazugeben und alles vermengen, mit Salz, Pfeffer und
etwas Chilipulver wiirzen.

Fleisch
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2. Das Fleisch trocken tupfen, von Sehnen, Hauten und Fett befreien und mit Marinade einreiben, dabei etwas Marinade
librig lassen. Das Fleisch in Stlicke schneiden, die nebeneinander in eine Pfanne passen. Das Ol in der Pfanne erhitzen
und die Fleischstlicke darin pro Seite 2 Min. scharf anbraten. Die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei mittlerer
Hitze zugedeckt 15 Min. braten, dabei immer mal wieder wenden.

Avocadocreme

3. Inzwischen die Avocados schélen, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in einer Schale zerdriicken. Die Zitrone
auspressen und den Saft unterriihren. Den Frischkase und die Balsamico-Creme unterriihren und die Creme mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Belag

4. Den Gorgonzola klein brockeln. Den Salat waschen und trocken tupfen, die Blétter auf die GroRe der Brotchen
zuschneiden. Die Tomaten waschen und ohne die Stielansatze in Scheiben schneiden. Die Birne schélen, das
Kerngehduse entfernen und die Birne in diinne Scheiben schneiden.

Patty braten & Burger bauen

5. Den Backofen auf 150° (Umluft) vorheizen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Brotchen zum Erwarmen in den
Ofen legen. Das Fleisch zuerst quer in diinne Scheiben schneiden, dann noch einmal ldngs schneiden, sodass man sehr
kleine Stiicke erhalt.

6. Die Brotchen aus dem Ofen holen, aufschneiden und beide Seiten diinn mit Avocadocreme bestreichen. Je 1 Salatblatt
auf die untere Halfte geben, 2 Tomatenscheiben darauflegen und das klein geschnittene Fleisch darauf verteilen. Den
Gorgonzola dariibergeben und mit 2 Birnenscheiben belegen. Die obere Brétchenhélfte auflegen. Noch warm genieRen!
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