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200 g Mandelmehl
500 g Hackfleisch vom Reh
1. Den Senf und das Ei mit den Gewlirzen und den Schalotten 5

g Pommery Senf, mittelscharf
verriihren und nmit dem Hackfleisch und den Semmelbrdseln

. 40 g Schalotten, geschadlt, fein gewlirfelt
zu einer kompakten Masse verkneten. 4 Burgerbuns daraus
formen und in einer heifen Pfanne 5 Minuten von jeder > g Pteffer
Seite anbraten. 3 g salz
5 g Paprika-EdelsiB
El Schmand mit Senf und den Gewiirzen vermischen und nit je 2g Kardamom, Piment, Kimmel, Thymian
Zucker abschmecken. 40 g Semmelbrésel

&

1 Ei

Die Burgerbrodtchen halbieren und die Innenseiten in ‘

einer trockenen Pfanne anrdsten. erbrat‘c“
20 g

Sesam, weiB, gerdstet

=

Auf die mit der SenfsoBe bestrichene untere Brotchen-—

hdlfte etwas von den Radieschen und dem Wildkrautersalat 160 g Tomate, gewaschen,
legen. Nun den Burger drauf geben und noch etwas von in Scheiben geschnitten
der SoBe auf das Fleisch geben und den Deckel drauf. Mit 100 g Cheddar Kdse, in Scheiben
Petersilie garnieren. 200 g Wildkr&dutersalat, gewaschen und
abgetropft
Guten Appetit. 100 g Radieschen, gewaschen,

feine Scheiben geschnitten

EE@ ﬂana@ 1 Zweig Petersilie, gezupft, grob gehackt
S enfisolge

Fir alle die es bei wild fruchtiger méchten,

. kann
etwas Preiselbeeren auf das Fleisch gegeben w auen

erden. 20 g Senf, mittelscharf
150 g Schmand
5 g Petersilie, grob geschnitten
3 g Salz
. : en Schmand durch
Ersetzt man die Mehlanteile und d 5 g pfeffer

tenfreie und laktosefreie Produkte ist dieses
geeignet.

glu .
Rezept durchaus auch Allergiker-




