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Hirschburger mit gegrillten Pilzen

Fr den Burger:

800 g Hirschhackfleisch

2 TL Senf

4 Schalotten

%2 TL gemahlene Wacholderbeeren
1 TL gemahlener Koriander

4 Steinpilze

1 % EL Butter

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian
1 EL Zitronensaft

4 Burgerbuns

8 Blatter Kapuzinerkresse

Zubereitung:

Die Schalotten schalen und fein wirfeln. Das Fleisch mit den Schalotten und dem Senf
grundlich verkneten und mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian, Wacholder und Koriander
warzen. Aus der Fleischmasse vier flache Patties und diese 20 Minuten bei120°C indirekt
grillen. Dann die Patties weitere 5 Minuten direkt grillen, dabei etwa jede Minute wenden.
Die Pilze nach dem putzen in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Die Butter in einer
Aluschale zerlassen. Die Pilze in der heien Butter bei mittlerer hitze Goldbraun braten, dann
mit Zitronensaft und Salz wirzen.

Die Brotchen aufscheiden und die Schnittflache anrosten. Die unteren Brotchenhalften mit
Kresse, Pilzen, Patties und CranberrysoBe belegen, nun die Brotchendeckel auflegen und
servieren.

Q

o~o  Dakatene o —

P D D OB OB AP WS 5 4L S 6 D WS 1D @D G D TS O G A5 OGP G W G % N 68 G 95 Ub « ¢

. e Iy TS s B P o T z i s e PR AT TR g
-y = i e~ g% = “RDA : - -y = Ao <

; }
#og e B -
. o BT T L S



