Burger mit SiiBkartoffel-Pommes und Limetten-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:
300 g Rinderhack (Kamm) 2 Sesam-Burgerbrotchen (XXL) 1 grofie rote Zwiebel

1 groBe Gewiirzgurken 4 Scheiben Raucherspeck 4 TL Senf
2 Scheiben Cheddarkise 1 Schuss Weilweinessig 4 TL Ketchup
6 TL Chipotle-Tabasco Olivenol Salz

weifler Pfeffer
Fiir den Salat:

% Kopf Eisbergsalat 2 EL Mayonnaise 1 EL Ketchup

% TL Chipotle-Tabasco % TL Worcester-Sauce

Fiir die Pommes:

400 g StiBkartoffelpommes 30 g Sesam Paprikapulver, edelsiif3
Meersalz Ol, fiir die Fritteuse

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 Friihlingszwiebel 1 Eigelb

1 TL Senf 100 ml Sonnenblumendl Salz, weifler Pfeffer

Aus dem Rinderhackfleisch Burger-Pattys formen und diese auf einem getlten Teller kurz kalt
stellen. Die Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und in einer Schiissel mit dem Essig
und einer Prise Meersalz wiirzen. Die Gewiirzgurken in Scheiben schneiden, die Burgerbrotchen
halbieren. Zwei Pfannen. Die Pattys mit etwas Ol bestreichen, salzen und pfeffern, zwei Pat-
tys in die Pfanne legen und mit einem Pfannenwender andriicken. In der zweiten Pfanne die
Halfte der Speckscheiben braten. Die Pattys nach einer Minute wenden und mit einem Spritzer
ChipotleTabasco und einem halben Teeltffel Senf bestreichen. Nach einer weiteren Minute um-
drehen und die zweite Seite mit Tabasco und Senf bestreichen. Eine weitere Minute spéiter das
Fleisch mit dem knusprigem Speck und einer Scheibe Kése belegen, etwas Wasser in die Pfanne
giefen und die Pattys mit einem Deckel zudecken, bis der Kise schmilzt. Den Salat schneiden.
Die Mayonnaise, den Ketchup, das Tabasco und die Worcester-Sauce vermischen. Den Salat
mit dem Dressing vermengen. In der anderen Pfanne zwei Burgerbrétchen in dem ausgelasse-
nen Speckfett goldgelb rosten. Auf die unteren Brotchenhilften Salat mit Dressing verteilen,
die Pattys mit Speck und Kiése daraufsetzen und mit Zwiebel und Gurke garnieren. Die De-
ckel mit Ketchup bestreichen, auflegen und sanft andriicken. Fiir die Siiflkartoffel-Pommes die
Siilkartoffeln schilen und in ein Zentimeter dicke Stdbchen schneiden. Sesam in einer Pfanne
goldbraun résten, abkiihlen lassen und zusammen mit dem Meersalz im Morser grob zersto-
Ben. Die Limette heifl abspiilen, zwei Teeloffel der Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft und -schale, Senf, das Eigelb und 100 Milliliter Sonnenblumendl in ein schmales,
hohes Riihrgefafl geben und mit dem Piirierstab zu einer Mayonnaise aufschlagen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Frithlingszwiebeln putzen, fein hacken und unter die Mayonnaise heben. Ol
in einer Fritteuse oder einem breiten Topf auf 170 Grad erhitzen, die Kartoffelstdbchen darin
portionsweise in drei Minuten frittieren, herausheben und abtropfen lassen. Ol auf 190 Grad
erhitzen und die vorfrittierten Kartoffeln portionsweise drei Minuten knusprig ausbacken. Auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die StiBkartoffel-Pommes mit Sesamsalz bestreuen. Den
Burger auf einem Teller anrichten, die Siiflkartoffelpommes und die Limettenmayonnaise dazu
geben und servieren.
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