Kasslerburger von der Moesta
BBQ Disk

Zutaten:

= 1 kg Kasselerlachs
= 5 Laugensemmel

= Sauerkrautrelish

= Mittelscharfer Senf
= Salatblatter

= Salz und Pfeffer

= Radieschen

» 400 g Rosenkohl

= Baconscheiben

= 2 EL Olivenol

= 2 EL

= 1 Lauch

= Rostimasse

= 2 EL. Semmelbrosel

Zubereitung:

Mein heutiges Rezept geht eigentlich ruck zuck. Als erstes werde ich mir schon 2
- 3 Stunden vor dem Grillen den Rosenkohl blanchieren. Dafiir gebe ich ihn fur
etwa 5 Minuten in kochendes Wasser und schrecke ihn danach kalt ab. Ist er
dann wieder abgekuhlt werde ich ihn auch direkt marinieren. Dafur vermische ich
das Olivenol, die , etwas Salz und Pfeffer miteinander und vermische den
Rosenkohl mit dieser Marinade. So sollte er jetzt mindestens 2 Stunden ziehen.

Zu beginn des Grillabends schneide ich dann noch kurz den Lauch in halbe Ringe,
die Radieschen in dunne Scheiben und vom Kasslerlachs schneide ich auch ein
paar Scheiben ab. Dabei schneidet ihr einfach so dick, wie ihr ihn spater auf dem
Burger haben wollt. Da Kassler auf jeden Fall schon einmal durcherhitzt, gewurzt
und gerauchert ist, geht es dabei heute eh nur ums erwarmen und um Roststoffe.

Jetzt starte ich die . Habt ihr keine, dann heizt euch eine grofSe , eine oder vor. Da
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ist man auf jeden Fall flexibel. Nur auf dem Rost geht der heutige Burger nicht,
da dort ja keine Rostis gegrillt werden konnen. Rosti ist auch gleich das
Stichwort. Den schon fertig gekauften Rostiteig vermische ich solange die Platte
jetzt hochheizt schnell mit dem geschnittenen Lauch und wurze ihn mit Salz und
Pfeffer. AulSerdem bereite ich die RosenkohlspielSe vor. Dafur gebe ich noch 2 EL
Semmelbrosel in die Schussel, vermische das ordentlich und spielSe nun
abwechselnd Rosenkohl und pro Spiel$ eine Scheibe Bacon auf einen . Dabei lege
ich den Bacon immer ahnlich wie Wellen um den Rosenkohl.

Und jetzt kann ich endlich an die . Diese ist jetzt heils und wurde von mir eingeolt.
Somit kann ich endlich grillen. Ich gebe die Kasslerscheiben, die RosenkohlspiefSe
und etwas von der Rostimasse darauf und grille alles rundherum kross an. Das
dauert nur einige Minuten.

Und schon kann ich die Burger bauen. Dafur roste ich die in Halften
geschnittenen Semmeln fur einige Sekunden auf der Platte an. Auf der untere
Halfte verteile ich dann zuerst das Sauerkrautrelish, dann einige Salatblatter,
einen Rosti, das Kassler, darauf den Senf, einige Radieschen und schlussendlich
den Deckel der Semmel. Fertig!

Oh ist das lecker. Das Kassler hat durch die Rostaromen einen wunderbaren
Geschmack entwickelt und harmoniert so unglaublich gut mit den restlichen
Zutaten. Dieser Burger verkorpert Hausmannskost wie kein anderer.

Viel Spals beim nachmachen. Lasst es euch schmecken.

Euer Andy
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