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Tipps von
Ihrem Metzger

Schweiz. Natiirlich. SRRk

4 a a @4“; , I , der Grill liuft. Doch was kommt dar-
auf? I%\T: eder gerne ein saftiger Burger. Das heiss
Y geliebte S ch aus den USA ist langst nicht mehr nur Die Mischung machts
| ‘Fast Food,'so ern genussvoller Grill-Event mit Familie Wihlen Sie die Fleischmischung
| ]oder‘reunde . Dabei gilt: Selbst gemacht ist besser. g ORI TTG: GLLL 1 Ik
i Das gilt auch fiir die Brﬁmhen. Metzger berit Sie gerne und bietet

lhnen Fleisch in gewohnt bester
Qualitat.

Deshalb zeian wir lhnen, wie das Fleisch optimal ein-
geklemmt schmeckt - zum Beispfel mit einem selbst
gebackenen Brioche-Bun. Zudem gibts die wichtigsten
Tipps und | icks, wie lhre Burger aufdem Grill garan-
tiert gelingen, und vier herzhafte Burger-Variationen
achen und Reinbeissen.

|'

Patties iibrig?

Gefroren lassen sich tiberzahlige
Burger-Patties problemlos bis
: zu 6 Monate aufbewahren. Weiteres
- : Plus: Zuvor gefroren, bleiben

\'—_\ sieauf dem Grill besserin Form.

Mehr dazu auf Seite 4/5.

Der Pulled Pork Burger zeigt, dass Fast Food durchaus
= __«slqv_gp.sgi_:nﬁkg;nh‘il:angsa.m‘im Ofen gegart, wird das
Schweinsschultéré{dck fiir die Fillung unglaubli_ch zart
und saftig. Probieren Sie's selbst - mit unserer Video-
_anleitung auf schwei i en Sie d
;‘?_"guchﬂss_wei _
. mitVideos und Bildstrecken.
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— i




TIPPS UND TRIiCKS
FUR DEN PERFEKTEN

CRILL-BURGER

Der Grill ist betriebsbereit und die Burger-Freunde
sind eingeladen. Aber welches Fleisch soll ich kaufen?
Und wie werden meine Burger schon saftig?

Hier finden Sie Antworten auf alle Burger-Fragen.

WELCHES FLEISCH |/

FURS PATTY? ,

Fiir wen? Keine Sorge, «Pattyn ist der Fach® |
begriff fiir das Herzsttick jedes Burgers, |||

das runde Hackfleischsteak. Beider Fle:jsc'h;-

sorte zahlt einzig Ihr Geschmack: Von 100%
Rindfleisch tiber gemischt (z. B. 80% Blnd
20% Schwein) bis zu Pouletiist alles moglich
Wichtig: Damit das Patty nicht _t_'rock(?ln wird
brauchts einen Anteil Fett von 20-25¢ i

WELCHE GROSSE UND WELCHE
FORM SIND RiCHTIG?

Teilen Sie die zuvor kalt gestellte Hackmasse
En gleichmadssige Portionen, welche Sie zu
'._‘runden, lockeren Ballchen formen. Dricken

' :_S'ie diese moglichst in einem Mal (evtl. leicht

kneten) zu runden Scheiben von ca.1¢cm Hohe
und ca. 10 cm Durchmesser. Damit die Patties
if dem Grill in Form bleiben, konnen Sie sie
vorher einfrieren - gut geschiitzt und mit Back-
'[_Si_api'.er voneinander getrennt. Vor dem |
Grillieren sollten sie bei5°C i
itaaandid R R

|

°C ilm' Kiihlschrank

WIE WURZE ICH
DAS PATTY RIGHTIG?

Auch hier entscheiden Sie nach Ihrem Gusto.

Wir empfehlen, der Hackmasse etwas gehackte

Zwiebeln, Sojasauce, Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver beizumengen. Letzteres karamellisiert
beim Grillieren und gibt dem Burger herrliche
Rostaromen.

WELCHE ZUTATEN GEHOREN
iN EINEN BURGER?

Traditionell gehoren|in einen Burger Ketchup,
Mayonnaise oder'Senf. Aber Ihrer Kreativitat
sind keine/Grenzen gesetzt ~finden Sie lhre
eigene Kombination! Dies gilt auch fiir die Be-
lagzutaten. Wielwars z. B.mit Zwiebelringen
im Bratspeckmantel oder mit Tomatenchutney
anstatt der tiblichen frischen Scheibe?

WELCHE BUNS
EIGNEN SICH AM BESTEN?

Am allerbesten schmeckt der Burger mit
einem luftigen, selbst gemachten Brotchen.
Aufder nachsten Doppelseite finden Sie die
Schritt-fir-Schritt-Anleitung fiir ein Brioche-
Bun, auf schweizerfleisch.ch/burger haben
wir drei weitere feine Rezepte fiir Sie auf
Lager. Wenn Sie sich den Aufwand sparen
mochten, entscheiden Sie sich fir frische
Brotchen aus lhrer Backerei, zum Beispiel fiir
ein Ciabatta.

MIT DIREKTER ODER
iINDIREKTER HIiTZE GRILLIEREN?
Grillieren Sie die Patties tiber der direkten
Hitze bei geschlossenem Deckel wahrend 6 bis
8 Minuten. Bei Halbzeit einmal wenden. Lassen
Sie das Fleisch danach bei indirekter Hitze
noch ca. 2 Minuten ruhen.

WIE HEISS MuSS DER GRILL
SEIN?

Grillieren Sie Ihr Patty bei ca. 230 °Cauf dem
vorgeheizten Grill. So erhélt das Fleisch eine
knusprige Kruste, bleibt aber innen schon saftig:
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DAS RICHTIGE DRUMHERUM:
BRIOCHE-BROTGHEN

Jeder Burger schmeckt besser mit einem selbst gemachten
Brotchen, auch Bun genannt. Wir zeigen lhnen, wie Sie
das Brioche-Bun fiir Ihnren Burger ganz einfach selber machen.

SCHRITT-FOR-SCHRITT-
ANLEITUNG

1 Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer

0 Schissel vermischen. Lauwarme Milch
dazugeben und alles zu einem weichen,
glatten Teig verkneten. Dann die Butter und
die Hélfte der Eier darunterkneten - am
besten mit der Kiichenmaschine oder mit den
Knethaken des Mixers.

Fiir 6 Personen

300g Mehl :
1TL Salz Teig aus der Schiissel nehmen
30g Zucker ] o und zu einer Kugel formen.
Y2 Wiirfel Frischhefe, zerbrockelt Schiissel mit heissem Wasser aus-
2dl Mild.]' lauwarm spiilen, den Teig hineingeben und
30g ﬂf.usmge Butter leicht bemehlen. So mit einem
2 Elf?r Kiichentuch bedeckt ca. 1 Stunde
{j 1EL Milch bei Raumtemperatur aufgehen
Y% 1prise  Salz ¢3lassen
L aaEL Sesam o
; ..........................................
(4
4 X\ .
S\

3 Teig aus der Schiissel neh-

©® men, aufdie leicht bemehlte
Arbeitsflache legen. Den Teig mit
einem Spachtel oder mit einem
Messer in 6 gleiche Portionen teilen

und diese zu gleichmassigen Kugeln
formen.

Teigkugeln mit Abstand auf ein mit Backpapier

o belegtes Blech legen, mit Mehl bestduben, vorsichtig
mit einem Tuch bedecken. So nochmals ca. 2 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 160 °C) vorheizen. Restliches Ei mit wenig Milch
(beides nicht kalt!) und Salz verklopfen. Die aufgegangenen
Teigkugeln mit der Milch-Ei-Mischung bestreichen und mit
Sesam bestreuen.

% Die Buns im vorgeheizten Ofen
vo 20-25 Minuten auf der untersten
Schiene backen, dann auf einem Gitter

3 weitere knusprige Buns
fur perfekte Burger finden Sie auf

schweizerfleisch.ch/burger
auskiihlen lassen.

Burger-Brotchen auf Vorrat
Teigkugeln nur 10 Minuten backen,
auskiihlen lassen und gut verpackt
einfrieren (bis ca. 4 Monate). Fiir
den Gebrauch auftauen lassen und
im vorgeheizten Backofen auf der
unteren Schiene bei 180 °C Ober-/
Unterhitze (Umluft 160 °C) 10-15 Mi-
nuten fertigbacken.



BBA-Rinds-Burser

Zutaten

lkg

120g

1TL
6 EL
lkg
2EL

2 Zweige

4EL

3 Zweige

500g

6

.

Hackfleisch

vom Schweizer Rind

(z. B. von der Brust,
fein durchgelassen)
Krauterspeck

vom Schweizer Schwein
Pfeffer aus der Miihle
Paprikapulver, mild
BBQ-Sauce

Kartoffeln fest kochend
Olivenol

Salz

Cayennepfeffer
Thymian

Pflanzendl

Basilikum
Ochsenherz-Tomaten
Fleur de Se

klassische

md Krauterspeck und Basilikum

fiir 6 Personen

Zubereitung

1| Hackfleisch in eine Schiissel geben. Pfeffer, Paprika-
pulver und einen Viertel der BBQ-Sauce zugeben. Mit
einer Gabel locker vermengen. Nicht kneten. Mindestens
30 Minuten abgedeckt kalt stellen.

2 | Kartoffeln waschen, in Schnitze schneiden. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, mit
Olivendl, Salz, Cayennepfeffer und Thymian mischen
und 30 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 220 °C
(Umluft 200 °C) backen. Ol in einer kleinen Pfanne auf
mittlerer Stufe erhitzen, Basilikum von den Stielen
zupfen und darin 2-3 Minuten frittieren. Herausnehmen
und abtropfen lassen. Beiseite stellen.

3| In der Zwischenzeit Tomaten waschen und in dicke
Scheiben schneiden. Hackfleisch in sechs gleich grosse
Portionen teilen, lockere Billchen formen und zu runden
Patties von 1-2 cm Hohe und 10 cm Durchmesser flach
entuell leicht kneten. Auf dem vorberei




Traffelol-Kalbs-Burger
md Kartoffeln und firmientos

0'. WQHLDOS|EREN fur 6 Personen

Beim Truffelol ist etwas Vorsicht

geboten, es kann schnell zu Zutaten ZUbere'tung
intensiv werden. lkg Hackfleisch vom 1| Hackfleisch in eine Schiissel geben. Peterli fein hacken
Schweizer Kalb und untermischen. Triiffelol und Pfeffer dazugeben. Mit
(z. B. von der Brust, einer Gabel locker vermengen. Nicht kneten. Mindestens

fein durchgelassen) 30 Minuten abgedeckt kalt stellen.
12 Scheiben Bratspeck vom
# ‘-;.;-l Schweizer Schwein
\ 4 Stiele Peterli
\ 1EL Triiffelol
schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

2 | Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Kar-
toffeln waschen, in einen Topf geben, mit etwas Wasser
bedecken, salzen (1 EL Salz pro kg Kartoffeln) und ohne
Deckel aufkochen. Bei milder Hitze kochen, bis das
Wasser komplett verkocht ist. Pimientos in einer kleinen
Grillschale mit Olivendl 5-6 Minuten grillieren, mit etwas

? Tor.naten Meersalz bestreuen. Beide Gemiise warm stellen.
1lkg kleine Kartoffeln
Meersalz 3 | Hackfleisch in sechs gleich grosse Portionen teilen,

lockere Billchen formen und zu runden Patties von
r flach driic

=l

Pimientos de Padrén

6 EL

* Das zum Ka
zum Selber
Seiten6und 7.

iy
. Zubereiten
. ca.60 Minuten = .




foulet-Buwrser
mit Estragon und Spargel

fiir 6 Personen

, -PERFEKT IN FORM?

Zum Formen der Patties ist ein

Zutaten ZUbere'tung Ausstechring oder ein Trinkglas
lkg Hackfleisch vom 1| Hackfleisch in eine Schissel geben. Pfeffer, Senf, in passender Grésse hilfreich.
Schweizer Poulet Zitronenschale, fein gehackten Estragon zugeben.
(z. B.von den Schenkeln, Mit Gabel locker vermengen, nicht kneten. Mindestens

fein durchgelassen) 30 Minuten abgedeckt kalt stellen.
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
grober Senf
Bio-Zitrone (Saft und

2 | Riebli schilen, in feine Streifen hobeln, mit drei Vier-
teln vom Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenol
kraftig unterriihren, mit den Rieblistreifen mischen.
Erdnisse grob hacken, dazugeben. Kresse dartiberstreuen.
Beiseite stellen. Fiir die Pom

2n grillieren.

aus de



DARFS EIN BISSGHEN
‘ SAFTIGER SEIN?

_ﬂm.

i Wer deniLamm-Burger gerne etwas
i saftlgeqmag grilliertihn zartrosa.

Hnerfur einfach die Garzeit um einen
: Drittel redu2|eren . f:ii

Hackfleisg

vom Schwigizer Lamm
% von der Brust,
fein durchgelassen)
2 Knoblauchzehen
60g gerdstete Pistazienkerne”
72T S _Kreuzkummel ge.rnahlen
%TL  Chiliflocken
400¢g Zucchetti

- Salz
2 rote Zwiebeln i
3 Tomaten ;
3 Stiele  Peterli R BT e

¥ TL Koriénd"t_er, gemahlen: -
360g Naturjoghurt.
schwarzer Pfeffer
aus derMihle
lkg Susskartoffeln
4EL Speisestdrke
Fleur de Sel
Olzum Frittieren
il EL Currypulver, scharf
6 Ciabatta-Buns* .
Salatblatter nach Belieben

* Das zum Lamm-Burger passende Bun
zum Selbermachen finden Sie auf
schwei eisch.ch/burger

4 .
. Zubereiten
., ca.60 Minuten

. Nadhrwerte

1 Portion enthalt ca.:
951 kcal | 52 g Eiweiss
43 gFett| 85 g Kohlenhydrate

- Larmm-Burser
Zucchetti an Joshwlsauce

fiir 6 Personen

Zubereitung

1| Fleisch in eine Schissel geben. Knoblauch schélen,
fein hacken. Pistazien fein hacken, beides zum Lamm-
hackfleisch geben. Kreuzkiimmel und Chiliflocken
zugeben, alles mit einer Gabel locker vermengen. Nicht
kneten. Mindestens 30 Minuten abgedeckt kalt stellen.

.

2| Zucchetti waschen, langs in diinne Scheiben schneiden,
leicht salzen. Rote Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden.
Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Alles beiseite
stellen. Peterli fein hacken und mit Koriander unter das

Joghurt rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, beiseite stellen.

3 | Fir die Pommes die Siisskartoffeln schalen und in

*.'¢a. 1cm dicke Stifte schneiden. Gut abtrocknen, mit Speise-

starke sorgfaltig mischen.

4 | Hackfleisch in sechs gleich grosse Portionen teilen,
lockere Ballchen formen und zu runden Patties von 1-2 cm
Hohe und 10 cm Durchmesser flach driicken. Eventuell
leicht kneten. Auf dem vorbereiteten Grill bei direkter
Hitze ca. 8-10 Minuten saftig grillieren. Dabei einmal
wenden. Patties bei indirekter Hitze kurz ziehen lassen
und mit Fleur de Sel wiirzen.

5 | In der Zwischenzeit Zucchetti abtupfen und auf
dem Grill bei direkter Hitze 3-4 Minuten grillieren.
Siisskartoffeln portionsweise in heissem Ol bei 180 °C
in Fritteuse oder in hohem Topf ca. 5 Minuten frit-
tieren. Herausnehmen, abtropfen, sofort mit Salz und
Currypulver wiirzen.

6 | Ciabatta-Buns halbieren und die Schnittflichen kurz
auf dem Grill bei indirekter Hitze knusprig grillieren.
Nach Belieben mit Salatblattern, dem Lamm-Patty und
allen vorbereiteten Zutaten belegen. Joghurtsauce und
Susskartoffel-Pommes dazu servieren.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 15



Schweiz. Natiirlich.

BURGER-TIPPS VOM

Roberto Luisoni ist nicht
nur.«SchweizerMetzger des
Jahres»2020..Der-Tessiner.
Metzgermeister fiihrt in-.Lugano
die weitherum bekannte
Macelleria Luisoni und ist
preisgekronter Ausbildner.
Wir konnten ihm ein paar
heisse Burger-Tipps entlocken.

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr.

SUISSE
GARANTIE

Was sollte in einem Burger
IhrerMeinung nach nicht
fehlen?

Die allerwichtigste Zutat im
Burger ist Fleisch von bester
Qualitat. Fir mich sollte
auch Salat nicht fehlen. Und
natdirlich das Brot! Ein Burger
muss nicht teuer sein, aber
alle Zutaten sotlten von sehr
guter Qualitdt sein.

Welchen zusdtzlichen Belag
empfehlen Sie?

Grillierte Avocadoscheiben mag
ich beispielsweise sehr gerne.
Ganz besonders empfehle ich
eine Scheibe «Gottardo».

Das ist ein mild-aromatischer,

gut schmelzender Kdse aus
meiner Region, dem Tessin.

Was ist Ihrer Meinung nach
ein absolutes No-Go im Burger?
Das Fleisch darf keinesfalls zu
stark durchgebraten werden,
es wird sonst hart und trocken.
Zu wenigist auch nicht gut,
ein Burgerist kein Tatar. Ein
Rindfleisch-Burger muss schon
rosa sein.

Der feine Unterschied.

«Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook und
Instagram.
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