Weber’s Toskanaburger

Zutaten:

= 1 kg Rinderhackfleisch

= 6 EL Balsamicoessig

= 2 TL Rosmarin

= 4 Knoblauchzehen

= Salz und Pfeffer

= 6 EL Ketchup

= 1,5 EL Dijon Senf

= 1,5 TL Mayonnaise

= Parmesan

= ein paar Salatblatter (Lollo Rosso, Rucola, etc.)

Zubereitung:

» Fur diesen phantastischen Burger benotigen wir uberhaupt nicht viel Zeit.
Zuerst werde ich das Hackfleisch wurzen. Dafur hacke ich mir etwa 2 TL
Rosmarinnadeln und den Knoblauch ganz fein und gebe alles mit 3 EL
Balsamico, 2 TL Salz und Pfeffer nach Geschmack mit dem Hackfleisch
zusammen in eine Schussel.

» Nachdem das erledigt ist, werden die Zutaten kraftig und vor allem
gleichmalSig miteinander vermischt. Dann stelle ich die Schussel beiseite,
denn das Hackfleisch darf jetzt noch etwa 30 Minuten auf
Zimmertemperatur kommen.

» In dieser Zeit werfe ich jetzt den Grill, bzw. in meinem Video die
Feuerplatte an. Den Grill bereitet ihr euch fur eine 2-Zonen-Glut vor. Das
heilst, in der einen halfte befinden sich die Kohlen und in der anderen
Halfte der indirekte Bereich ohne Kohle. Dann lasst ihr ihn auf etwa
240°C vorheizen.

» Aullerdem ruhre ich die “Burgersauce” an. Dafur vermische ich das
Ketchup, den Senf, die Mayonnaise, den restlichen Essig, Salz und Pfeffer
nach Geschmack in einer weiteren Schussel und schon ist auch diese
fertig.

= Nun ist es an der Zeit, die Burgerpattys zu formen. Dafur teile ich das
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Hackfleisch in 5 etwa gleichgrolSe Teile. Nun gibt es ja viele
verschiedenen , die man naturlich hier verwenden kann, wenn man
mochte. Ich forme die Pattys allerdings hier von Hand. Dafur drehe ich
mir aus einer Hackfleischportion eine Kugel in den Handen und drucke
diese vorsichtig Platt. Egal wie ihr die Pattys formt, achtet nur darauf,
diese nicht zu fest zu pressen. Wenn die Pattys gerade so
zusammenhalten und nicht zu fest gepresst sind, sind sie spater richtig
schon “fluffig” und geben ein phantastisches Mundgefuhl ab. AuSerdem
drucke ich auf einer Seite immer eine kleine Kuhle mitten in das Patty.
Das sorgt dafur, dass sie sich beim grillen nicht wolben.

= Jetzt wird endlich gegrillt! Im Grill werden die Pattys jetzt uber der
direkten Hitze beidseitig scharf angerostet und dann in der indirekten
Zone fertig gegrillt. Auf der Feuerplatte verhalt sich das ubrigens genau
so. Dort lege ich die Pattys direkt in die Mitte. Dort ist es am heilSesten.
Sind sie beidseitig angebraten, ziehe ich sie nach aulSen in eine kihlere
Zone und brate sie dort fertig. Wenn ihr mit einem arbeit, wurde ich die
Pattys auf etwa 60°C ziehen. Vorausgesetzt, dass Hackfleisch war frisch.

» Kurz vor Ende der Grillzeit lege ich noch die aufgeschnittenen
Burgerbrotchen auf den Grill/die Grillplatte und roste die Innenseiten
leicht an. AulSerdem reibe ich noch den frischen Parmesan mit einer auf
die Pattys und lasse diesen darauf schmelzen.

- Sind die Pattys fertig gegrillt, konnen wir den Burger schon
zusammenbauen. Dafur nehme ich zuerst einmal alles vom Grill. Dann
bestreiche ich beide Seiten des Burgerbrotchens mit der Sauce, lege ein
paar Salatblatter auf die Unterseite und darauf dann endlich unser
Hackfleischpatty. Jetzt noch schnell den Deckel auflegen und fertig ist der
Toskanaburger aus dem Buch Weber’s Burger.

Viel Spals beim nachmachen und genielSen,
euer Andy
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