Rind-Inside-Out-Burger, Mango-Chili-SoBe, Chips, Quark

Fiir zwei Personen
Fiir das Patty:

200 g Rinderhackfleisch 3 Scheiben durchw. Speck 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei 4 EL Paniermehl
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 100 g 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Butter, Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Belag:

2 Scheiben Toastbrot 40 g Parmesan 50 g Wildkrautersalat
% kleine Zwiebel 1 EL Weilweinessig 1 TL Dijon-Senf

30 g Butter 3 EL neutrales Pflanzendl

Fiir die Mango-Chili-Sauce:

1/3 Mango 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 2 EL Weiflweinessig 3 EL Zucker

1 Zitrone (Saft) 100 ml Mangosaft Salz, Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel-Chips:

2 Siilkartoffeln Rapsol 1 TL edelsiifles Paprika
Salz 1 TL Cayennepfeffer

Fiir den Kriduterquark:

100 g Magerquark 50 g Schmand % Bund Schnittlauch
% Bund glatte Petersilie 1 TL Honig 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone (Saft, Abrieb) Salz Pfeffer

Fiir das Patty:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, kleinschneiden und mit dem Rinderhackfleisch und dem
FEi in eine Schiissel geben und vermengen. Je nach Konsistenz Paniermehl zugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse zu feinen Pattys formen und in einer Grillpfanne mit etwas Rapsol
fiir 3 Minuten von beiden Seiten scharf anbraten.

Im Ofen fiir ca. 10 Minuten langsam medium fertig garen lassen.

Fiir das Rinderfilet:

Knoblauch abziehen. Rinderfilets salzen und von beiden Seiten fiir ca. 2 Minuten in einer Grill-
pfanne mit Ol scharf anbraten. Pfanne von der Hitze nehmen, das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwas Butter, Rosmarin, Thymian und die Knoblauchzehen zugeben.

Im Ofen fiir ca. 10 Minuten langsam medium fertig garen lassen.

Fiir den Belag:

Toastbrot mit einem Servierring ausstechen und von beiden Seiten in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze goldbraun anbraten.

In einem Topf die Butter schmelzen und braun werden lassen. Mit einem Pinsel das Toastbrot
mit der Nussbutter einpinseln.

Parmesan reiben und iiber das Toast geben. Wildkréute

rsalat waschen und trockenschleudern. Mit dem Pflanzendl, Weilweinessig und dem Senf eine
leichte Vinaigrette herstellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren den Salat
durchmengen. Zwiebel abziehen und feine Ringe schneiden.



Fiir die Mango-Chili-Sauce:

Mango schélen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, grob zuschnei-
den und in einem Topf mit dem Zucker andiinsten. Mit Weilweinessig abloschen, Mango und
Chilischote zugeben und kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Mit einem Stabmixer fein mixen und je nach Konsistenz den Man-
gosaft zugeben.

Fiir die Siiflkartoffel-Chips:

Rapsol in der Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Siiflkartoffeln in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Siiflkartoffeln 2 x fiir ca. 6 Minuten frittieren, bis diese auflen knusprig sind. Auf einem Kiichen-
tuch geben und das Fett abtropfen lassen. Anschliefflend mit etwas Cayennepfeffer, Paprikagewiirz
und Salz wiirzen.

Fiir den Kriuterquark:

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Schnitt-
lauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden. Magerquark, Schmand, Zitro-
nensaft, Knoblauch und Kriuter vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Abrieb und Saft einer Zitrone
und Honig abschmecken. In eine Spritztiille fiillen und auf dem Teller verteilen.
Hackfleischfrikadelle, Mango-Chili-Sauce, Toastbrot, Rinderfilet und den Salat von unten nach
oben zusammen mit den Siikartoffel-Chips auf einem Teller anrichten und mit dem Quark und
der Mango-Chili-Sauce servieren.

René Lehmann am 08. August 2018



