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QU | noa-BU rg er (Veg |) von Jorg Bertschi

Mengen fur 10 Personen

10 Stiuck Hamburger-Brotli
4.5 cl Olivendl  fir Tatschli
5.0 dI Bouillon (flissig)  fir Tatschli

2.5 Stiick Knoblauchzehen  fir Tatschli
fein gehackt

250 g Ruebli  fur Tatschli
fein gerieben

425 g Zucchetti (g)  fur Tatschli
fein gerieben

25TL Salz fiur Tatschli

150 g Appenzeller  fur Tatschli
fein gerieben

2.5 Stuck Eier  fir Tatschli
5.0 EL Mehl  fir Tatschli
*3.759g Salz  fur Tatschli

175 g Mayonnaise  fir Sauce

5.0 Stuick Eier  fur Sauce
hart gekochte Eier, grob geschnitten

1.25 Bund Peterli  flir Sauce

200 g Essiggurken  fur Sauce
in wurfel schneiden

4.5 cl Wasser  fir Sauce
5.0 Prise Salz  fir Sauce
250 g Rotkabis  Burger Zugabe
250 g Eisbergsalat  Burger Zugabe
3.0 Stiick Tomaten  Burger Zugabe
50 g Réstzwiebeln  Burger Zugabe nach Bedarf

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stuck / TL -> g

Ol in einer Pfanne erwamen, Knoblauch andampfen, Quinoa beigeben, kurz mitdampfen. Bouillon dazugiessen,
aufkochen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Min. kécheln. Etwas abkihlen. Riebli, Zucchetti und Salz mischen, in
einem Sieb ca. 30 Min. ziehen lassen, gut ausdrticken.

Quinoa, Gemuse, Kéase, Ei und Mehl mischen, wiirzen. Mit nassen Handen zu Tatschli formen.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen, Tétschli beidseitig je ca. 5 Min. braten.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/quinoa-burger-vegi--10



