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Whisky Burger mit  
Pumpernickel Crumble
Zutaten für 4 Personen

600 g Rindshackfleisch, grob gewolft

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Whisky

3 TL Salz

Schwarzer Pfeffer

Sonnenblumenöl

2 Scheiben Pumpernickel

4 EL karamellisierte Zwiebelringe  
(in Butter und Zucker gedünstet; mit etwas  
Whisky verfeinert)

8 Scheiben Bratspeck

4 Burgerbrötchen

Butter, temperiert

Für die Whisky-BBQ-Sauce

200 g Ketchup

4 EL Whisky

2 EL brauner Zucker

2 EL Apfelessig

2 TL Worcestershire-Sauce

1 TL Chilisauce

Salz, Pfeffer

 

Hackfleisch und die Hälfte des Knoblauchs in einer 
Schüssel vermengen und mit Salz, Pfeffer und 
Whisky abschmecken. Aus der Masse vier Burger-
patties formen und diese mit etwas Sonnenblumen-
öl bepinseln. Für die Pumpernickel Crumble die 
Brotscheiben zerbröseln und 5 Minuten in einer 
Grill- oder Bratpfanne anrösten, danach etwas But-
ter und den restlichen Knoblauch dazugeben und 
nochmals ein paar Minuten rösten; auf Küchenpa-
pier auskühlen. Für die BBQ-Sauce alle Zutaten 
aufkochen und bis auf die gewünschte Konsistenz 
reduzieren. Danach erkalten lassen. Die Sauce lässt 
sich gut vorbereiten.
Den Grill auf starke Hitze aufwärmen, Patties auf 
jeder Seite (je nach Dicke) ca. 3 Minuten grillieren 
und warmstellen. Dabei Fleisch erst wenden, wenn 
sich eine Kruste gebildet hat. Die Specktranchen 
braten und warmstellen. Die Brötchen aufschnei-
den, die Schnittfläche mit Butter bestreichen und 
die Hälften auf dem Grill anrösten. 
Anrichten: Einen grosszügigen Löffel BBQ-Sauce 
auf die untere Brötchenhälfte legen, mit Patty, 
Zwiebelringen, Speck, nochmals etwas BBQ-Sauce 
und Pumpernickel Crumble. 
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