GRILL& CHILL

ALPINER DOUBLE-SMASH-KRAUTERBURGER MIT RACLETTE-KASE

UND KNUSPRIGEN RUEBLI

Zutaten fiir 4 Personen Hackfleisch und die Héalfte des Knoblauchs in einer Schiissel
4 Kartoffel-Buns (falls erhiltlich, sonst vermengen und mit Salz, Pfeffer und Die Riiebli mit dem Spar-
klassische Buns) schiler in lange, diinne Streifen schneiden. Ol auf 170 °C erhit-
750 g Rindshackfleisch (ca. 25 % Fett) zen und die Streifen portionsweise goldbraun frittieren. Auf

4 diinne Scheiben Raclette-Kise Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen; sie sollen

2 EL Sonnenblumenol
Salz, Pfeffer

Fir die griine Sauce:
2 Bund Peterli

1 EL Kapern

2 Sardellenfilets

1 TL Dijon-Senf

1 TL Zitronenzeste
4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fir die Riiebli-Chips:
2 grosse Riiebli

Ol zum Frittieren
Salz

knusprig sein und dennoch leuchtend orange bleiben.

Fir die griine Sauce Peterli grob hacken und mit Kapern, Sar-
dellen, Senf, Zitronenzeste und Olivendl fein mixen. Abschme-
cken; die Sauce soll krauterfrisch und leicht salzig wirken.

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer oder mit einem Fleischgewiirz
nach Wahl wiirzen, acht Kugeln formen und diese bei grosser
Hitze (ca. 250 °C) auf der Plancha grillieren; dabei die Kugeln
mit einem Spachtel oder einer speziellen Burgerpresse flach
driicken, bis deutliche Rostaromen entstehen. Danach wenden
und nochmals flach driicken. Kurz vor Ende eine Scheibe Rac-
lette-Kdse auf ein Patty legen, ein zweites dariiberlegen und
die doppelten, gesmashten Pattys warmstellen.

Buns auf der mit Butter oder Ol bepinselten Schnittfliche kurz
angrosten. Zum Montieren den unteren Bun grossziigig mit
griiner Sauce bestreichen, die mit Kadse gefiillten Pattys dar-
aufsetzen und die Riiebli-Chips locker dariiberlegen. Mit dem
Deckel schliessen und sofort servieren.
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