Rinderhack-Burger mit Honig- Senf - Sole und Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:

2 Brioche-Burgerbrotchen 300 g Rinderhack 100 g Parmesankéise
100 g Rucola 100 g junger Spinat 1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Honig-Senf-Sauce:

50 g siifler Senf 50 g mittelscharfer Senf 50 g Dijon-Senf

40 g Honig, fliissig 1 EL Apfelessig 100 ml Distelol

3 Zweige Petersilie Salz

Fiir die Pommes:

2 grofle Siilkartoffeln ca. 11 Frittierfett Salz

Fiir die Triiffel-Mayo:

1 Ei 2 Schalotten 1 Bund Blattpetersilie
1 Zitrone 1 TL siiler Senf 50 ml Triiffelol

100 g Butter 150 ml Sonnenblumensl

Fiir den Burger:

Den Parmesan reiben. Hackfleisch mit 2 EL geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer verkneten
und zu Pattys formen. Den braunen Absatz der Butter (fiir die Mayo) in einer Pfanne erhitzen.
Die Pattys mit Olivendl bestreichen und in die Pfanne geben. Ca. 2 Minuten je Seite braten. Zwie-
bel abziehen und in feine Ringe schneiden. Rucola und Spinat waschen und trockenschleudern.
Burgerbrétchen aufschneiden und auf der Schnittfliiche in einer Pfanne mit etwas Ol anrosten.
Zwiebelringe auf die untere Hilfte des Brotchens verteilen, Rucola darauf legen und einen guten
EL Honig-Senf-Sauce dariiber verteilen. Fleisch drauf legen und geriebenen Parmesan dariiber
streuen. Nochmal Sauce und paar Zwiebelringe auf dem Patty. Mit Spinat abschlieen und obere
Brotchenhélfte darauf legen.

Fiir die Honig-Senf-Sauce:

Senfsorten, Honig und Essig verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unter stdndigem
Riihren das Disteldl tropfchenweise hinzu fiigen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Unter die Honig- Senf-Sauce heben. Die Sauce auf den Burger geben.

Fiir die Pommes:

Frittierfett in die Fritteuse geben und heifl werden lassen. Siikartoffeln schilen und in (nicht zu
schmale) Stédbchen schneiden. Siilkartoffel- Stabchen fiir circa 6 Minuten in die Fritteuse geben
und knusprig backen lassen. Siikartoffeln aus dem fett holen, abtropfen lassen und salzen. In
einem extra Schélchen servieren.

Fir die Triiffel-Mayo:

Butter in einer Pfanne aufkochen. Wenn Butter oben braun wird, Pfanne in kaltes Wasser stellen.
Braunen Absatz abschdpfen und zur Seite stellen. Molke in ein hohes Gefifl geben. Schalotten
abziehen und fein wiirfeln, Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone aus-
pressen. Mit Ei, siilem Senf, Saft einer halben Zitrone, 150 ml Sonnenblumendl in das Gefafl zu
der Molke geben und mit dem Stabmixer piirieren. Mit Triiffel6l und Petersilie verfeinern. Mayo
in ein kleines Schélchen geben und zu den Siifkartoffeln servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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