Selbstgemachte Cheeseburger

Am ,Tag des Hamburgers* zeigt Koch Fabian Timmer, wie Sie das Lieblingsessen ganz
einfach und besonders lecker zu Hause nachmachen: Cheeseburger mit karamellisierten
Zwiebeln, Bacon, Cheddar, selbstgemachter Mayonnaise und Tomatensalsa.

Das Rezept
von Fabian Timmer flr vier Personen

Burger mit karamellisierten Zwiebeln, Bacon, Cheddar Kase,
selbstgemachter Mayonnaise und Tomatensalsa

Zutaten fur die Burger
e 500 g Rinderhackfleisch
e Salz und Pfeffer
e 4 Burgerbrotchen
e 8 Scheiben Bacon
e 4 Scheiben Cheddar-Kése (optional)
e Salatblatter

Zutaten fur die karamellisierten Zwiebeln
e 2 groRRe Zwiebeln
e 2 EL Butter
e 1 EL Olivendl
e 1 EL brauner Zucker
e 2 EL Balsamico-Essig

Zutaten fir die selbstgemachte Mayonnaise
e 1Eigelb
e 1TL Senf
e 1 TL Zitronensaft
e 150 ml neutrales Pflanzenél (z.B. Sonnenblumendl)
e Salz und Pfeffer

Zutaten fur die Tomatensalsa
e 2 Tomaten
e 1 kleine rote Zwiebel
e 1 Knoblauchzehe
e 1 EL Limettensaft
e 1 EL Olivenol
e Salz und Pfeffer



Zubereitung

Die Zwiebeln schéalen und in diinne Ringe schneiden.

Butter und Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Zwiebelringe hinzugeben und
langsam braten, bis sie weich und goldbraun sind (ca. 20-25 Minuten).

Braunen Zucker und Balsamico-Essig hinzufligen, gut umrtihren und weitere finf Minuten
kocheln lassen, bis die Zwiebeln schon karamellisiert sind.

Fir die Mayonnaise Eigelb, Senf und Zitronensaft in eine Schissel geben und gut verriihren.
Das Ol tropfenweise unter standigem Ruhren hinzufligen, bis eine cremige Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Tomatensalsa Tomaten, rote Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln.

In einer Schissel mit Limettensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer und gehacktem Koriander
vermischen.

Knuspriger Bacon

Den Bacon in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig braten. Auf Klichenpapier abtropfen
lassen.

Das Rinderhackfleisch in vier gleich grof3e Portionen teilen und zu Pattys formen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einer heilRen Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten braten, bis die gewiinschte
Garstufe erreicht ist.

Kurz vor Ende der Garzeit eine Scheibe Cheddar-Kase auf jedes Patty legen und schmelzen
lassen.

Nun die Burgerbrétchen halbieren und kurz toasten.

Auf die untere Brotchenhélfte einen Klecks selbstgemachte Mayonnaise geben. Ein
Salatblatt darauf legen. Das Patty mit dem geschmolzenen Kase daraufsetzen.

Mit karamellisierten Zwiebeln, Bacon und je einem Loffel Tomatensalsa garnieren. Dann mit
der oberen Brotchenhélfte abschlie3en.

Burger sofort servieren und geniel3en!

Tipps

e Geduld ist der Schlussel. Karamellisieren braucht Zeit. Braten Sie die Zwiebeln bei
niedriger bis mittlerer Hitze langsam, um die natlrliche StiRe hervorzubringen.

e Alle Zutaten fUr die Mayonnaise sollten Zimmertemperatur haben, um das Emulgieren
zu erleichtern. Falls sie zu diinn ist, kdnnen Sie etwas mehr Ol hinzufiigen. Ist sie zu
dick, hilft ein kleiner Spritzer Wasser oder Zitronensatft.

e Der Bacon kann auch im Ofen bei 200°C (180°C Umluft) auf einem mit Backpapier
belegten Blech gerdstet werden.



