=

;,fff: fff ’ " N
L l._f' _Jq;f '..‘I '|_. s\ F

T e

.’#
Veg | b U I'g er von Florence Buhler

Mengen fur 25 Personen

1.5 kg Couscous  Aramanth oder Quinoa
625 g Ruebli
1.25 kg Zucchetti (g)
5.0 Stuck Zwiebeln
7.5 Stuck Eier
20 EL Mehl
375 g Magerquark
50 g Salz
125 g Peterli
1.0dl Ol
250 g Tomaten
250 g Zwiebeln
250 g Gurken
250 g Essiggurken
2.5 Stick Salat
50 Stuck Hamburger-Brotli
375 g Ketchup
375 g Senf

BURGER Aramanth: Aramanth abspulen, Bouillon aufkochen, Aramanth darin ca. 30 Minuten, zugedeckt bei
schwacher Hitze quellen lassen. Zur Seite stellen, etwas abkihlen lassen. Ruebli und Zucchetti in kleine Wiirfel
schneiden, Zwiebeln klein schneiden. Zwiebeln mit dem Gemiise in einer Pfanne mit wenig Ol kurz andampfen.
Gemiise mit Aramanth mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Quark, Mehl und Ei dazugeben, zu einer homogenen
Massen verarbeiten und daraus Burger formen, 30 Minuten kihl stellen.

BURGER Quinoa: Bouillon aufkochen, Quinoa darin ca. 20 Minuten, zugedeckt bei mittlerer Hitze quellen lassen. Zur
Seite stellen, etwas abkuhlen lassen. Riebli und Zucchetti in kleine Wurfel schneiden, Zwiebeln klein schneiden.
Zwiebeln mit dem Gemiise in einer Pfanne mit wenig Ol kurz andampfen. Gemiise mit Quinoa mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Quark, Mehl und Ei dazugeben, zu einer homogenen Massen verarbeiten und daraus 4 Burger
formen, 30 Minuten kihl stellen.

ZUBEHOR: Tomaten in Scheiben schneiden, Zwiebeln in Ringe schneiden, Gurken in Scheiben schneiden,
Essiggurken langs schneiden, Salat waschen und in mundgerechte Stiicke brechen.

BUNS: Brétli trennen und die Halften auf dem Grill leicht anbraten.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/vegiburger-bcfc--10



