Oktoburger - Der Burger fur das
Oktobertfest

Zutaten:

» 500 g Leberkasebrat frisch und nicht vorgegart
» 1 Paar Weillwurste

= Salzstangen oder Salzbrezeln

» 4 Laugensemmel

» Radieschen

= Rucola

= rote Pfefferflakes und Koriandersaat

= 1 Packung Obazda

» Weillwurstsenf

» geriebenen Kase

Zubereitung:

1. Im ersten Schritt musst ihr die Salzstangen in einer Schussel fein
zerbroseln, den gemorsterten roten Pfeffer und Koriander dazu geben und
alles mit dem Leberkasebrat mischen. Dann entfernt ihr die Haut der
Weillwirste, legt die mittig in das Leberkasebrat und formt daraus einen
schonen Laib. Kleiner Tipp: Mit feuchten Handen geht das ganz
besonders gut und nix bleibt kleben. Diesen legt ihr nun in eine
Grillschale, Brater, Eisenpfanne oder ahnliches und stellt ihn dann
beiseite.

2. Dann werden nur noch kurz die Radischen in dunne Scheiben geschnitten
und schon konnt ihr nach draufSen gehen und euren Grill anfeuern.

3. Der Grill wird nun auf 180°C vorgeheizt. Mit den gluhenden Kohlen
schafft ihr euch einen indirekten Grillbereich. Das bedeutet, ihr legt die
eine Halfte der Kohlen links in den Grill und die andere nach rechts. So
entsteht in der Mitte eine Zone ohne Kohlen, die sog. indirekte Zone.

4. In genau diese indirekte Zone kommt nun der Leberkaselaib. Wenn ihr
spater etwas Raucharoma am Leberkase haben wollt, gebt ihr nun noch
einige gewasserte Raucherchips in die Kohlen. So bleibt der Leberkase
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dann fur die nachsten 50 Minuten oder bis zu einer Kerntemperatur von
etwa 70°C im Grill.

5. Ungefahr 10 Minuten vor Schluss gebt ihr dann noch den geriebenen
Kase uber den Laib und wartet, bis dieser geschmolzen ist.

6. Nun heilst es nur noch zusammenbauen. Auf die untere Halfte der
Laugensemmel kommt eine dicke Schicht WeilSwurstsenf. Auf diese gebt
ihr den Rucola und die Radieschen. Dann kommt endlich eine dicke
Scheibe Leberkase. Zum Schluss bestreicht ihr den Laugensemmeldeckel
mit einer ordentlichen Portion Obazda und fertig ist der Oktobur-ger.

7. Viel Spals beim nachmachen und 1 - 2 - gsuffa!



