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Vorwort und Anmerkungen

Liebe Kursteilnehmerinnen und Kursteilnehmer,

ein gefliigeltes Wort sagt, dass gutes Essen Leib und Seele zusammenhailt. Wir alle wissen, dass hier doch
ein groBer Teil an Wahrheit drin zu stecken scheint. Meine Behauptung: Nicht nur das miteinander Essen,
sondern auch die Zeit in der Kiiche und des gemeinsamen Zubereitens nidhren nicht nur den Appetit,
sondern vor allem auch Gemeinschaft. Selbst wenn wir uns vielleicht schon iiber mehrere Jahren kenn, so

erleben wir uns beim Gemeinschaftskochen oft von einer ganz anderen, bis daher nicht gekannten Seite.

Und viele Kéche verderben den Brei? Das kann ich so bisweilen nicht bestitigen! Seien wir also gespannt,
wie wir als Gemeinschaft heute eine bunte und leckere Vielfalt diverser Burger erarbeiten und genie3en.

Vielen herzlichen Dank, dass ich dieses Gemeinschaftskochen mit Euch etleben darfl In diesem Sinne
winsche ich uns allen schone Stunden in der Gemeinschaft, viele neue Eindricke und
Geschmacksetlebnisse.

Herzlich, Dein/ Euer

Patrick George
Koch aus Leidenschaft

Cors

/ Ubrigens: Auf meiner Internetseite https://patrick-george.de sind
?atTle kOC ﬁt! viele weitere Rezeptmappen und Ideen, Impressionen sowie Riick- und

-mit Leidenschaft Ausblicke zu finden. Ich freue mich tiber Deinen/ Euren Besuch!
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Burgerbrotchen/ Burgerbuns (Grundrezept)

(ca. 6 grofle Burgerbrétchen)

Zutaten: 400 g Mehl
8 g Hefe
250 ml Wasser (lauwarm)
8 g Salz
1 Eigelb
Zubereitung:

Mehl, Hefe, Wasser und Salz in einer Rihrschiissel vermengen. 5 Minuten mit dem Knethaken auf kleiner
Stufe kneten, dann die Geschwindigkeit nach und nach erhéhen und 8-10 Minuten weiterkneten. Dabei
eventuell weitere Zutaten einarbeiten.

Aus dem Teig 6 Brétchen formen und mit gentigend Abstand auf ein mit Backpapier vorbereites
Backblech legen. Das Eigelb mit etwas Milch oder Wasser verdiinnen und die Brétchen damit bepinseln.
Wenn gewiinscht, die Brétchen mit Kérner (Topping) bestreuen. 30-45 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Den Backofen auf 210° C vorheizen und eine kleine Schale mit Wasser in den Ofen stellen.

Die Brétchen 15-20 Minuten backen. Vor dem Aufschneiden die Brotchen auskiihlen lassen.

Tipp: Der Teig lisst sich vielfaltig mit optionalen Zutaten, wie z.B. mit kleingeschnittenen getrockneten
Tomaten, kleingeschnittenen Olive, Kriutern (frisch oder trocken), Rostzwiebeln, weiteren Gewiirzen
(Curry, Paprika 0.4.) abwandeln und variieren.

Tipp: Die Burgerbrétchen vor dem Belegen kurz in einer ,,trockenen® Pfanne toasten! So schmecken

diese besonders frisch und lecker...

Mayonnaise (ohne Ei)

Zutaten: 50 ml Milch (Raumtemperatur!)
1 EL Senf (mittelscharf)
1 Spritzer Zitronensaft
Salz & Pfeffer
ca. 300 ml Speisedl (Raps- oder Sonnenblumendl)

Zubereitung:

Die Milch mit dem Senf, dem Zitronensaft, sowie etwas Salz und Pfeffer in einen hohen Messbecher
geben. Mit einem Stabmixer das Ganze anmixen. Nun langsam das Ol einlaufen lassen und einarbeiten, so
lange bis die gewiinschte Konsistenz erreicht wird. Dabei gilt: Desto mehr Ol eingearbeitet wird, umso
fester wird die Mayonnaise. Zum Ende kurz abschmecken und eventuell etwas nachwiirzen.

Wichtig ist, dass alle Zutaten auf Zimmertemperatur verarbeitet werden, ansonsten gelingt die Aioli nicht!

Tipp: In Glischen abgefiillt hilt sich die Aioli auch einige Tage im Kiihlschrank!
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Lachstatar-Burger mit Wasabi Gurkensalat

e Burgerbuns laut Grundrezept herstellen
e [achstatar vorbereiten
o  Wasabi-Gurkensalat vorbereiten

Zubereitung:
Die Buns auf den Schnittseiten kurz in einer trockenen Pfanne antoasten.

Den Boden des Buns mit dem Wasabi-Gurkensalat bestreichen. Darauf das Lachstatar anrichten und den
Deckel aufsetzen.

Lachstatar
(4 Portionen)

Zutaten: 400 g Lachsfilet (frisch) oder Riucherlachs
1 kleine Schalotte
Zitronen- oder Limettensaft
2 Bd. Dill (nach Belieben mehr oder weniger)
Sojasof3e
etwas Pflanzendl (neutral)
Salz & Pfeffer
n.B. Cayenne-Pfeffer
evtl. etwas Weillwein-Essig

Zubereitung:

Frischen Lachs wenn nétig enthduten, entgriten, den grauen Fettstrang heraus schneiden, Raucherlachs
sollte bereits ,,sauber sein“. Den Lachs fein schneiden/ hacken. Die Schalotte fein hacken. Den Dill
zupfen und hacken.

Alles zusammen mit etwas Ol und einigen Spritzern Zitrone/Limette und der Sojasof3e in einer Schiissel
gut verrithren, bis eine etwas kompaktere Masse entsteht. Mit den Gewiirzen abschmecken und das
,»odure-Schirfe-Spiel” ausbalancieren. Mindestens 20 Minuten kiihl stellen.

Wasabi-Gurkensalat
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 1 Salatgurken
5 EL Ctréme fraiche
1 TL, gestr. Wasabipaste
Salz & Pfeffer
Zucker
Limettensaft

Zubereitung:
Gurke lings halbieren, entkernen und sehr fein wiirfeln. 5 EL Creme fraiche und Wasabi verrithren.
Gurke unterheben, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Limettensaft abschmecken.
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Vegetarischer Italo-Burger

e Burgerbuns lt. Grundrezept unter Zugabe von Basilikum-Ol herstellen
e 'Tomatensalat/-salsa herstellen
e Dressing fiir Rucola-Salat herstellen

Zubereitung:
Die Buns auf den Schnittseiten kurz in einer trockenen Pfanne antoasten.

Den Boden des Buns mit dem Tomatensalat belegen (nicht so viel Flissigkeit mit draufgeben, sonst
weicht alles zu stark durch). Etwas Dressing fiir den Rucola in eine Schiissel geben und portionsweise
Rucola damit marinieren. Locker auf den Tomatensalat anrichten, nach Belieben etwas ,,gehobelten®
Parmesan darauflegen und den Deckel anlegen.

Tomatensalat/ -salsa fiir Bruschetta
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 10 grof3e Tomaten
1 Zwiebel
n.B. 1 Zehe Knoblauch, klein gehackt
etwas Parmesan, gerieben
1 Bund Basilikum, klein gehackt
etwas Olivendl
50 ml Balsamico
50 ml Rotwein (oder Traubensaft)
50 ml Orangensaft
2 EL Honig
Salz und Pfeffer
evtl. Chilipulver oder Cayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Die Tomaten halbieren und die Kerne und das weiche Fruchtfleisch entfernen (wird nicht mehr benétigt).
Tomaten in kleine Stiickchen schneiden und geben diese dann in einen Sieb zum Abtropfen. Leisten Sie
etwas Nachbhilfe, indem Sie leicht auf die Tomatenstiicke eindriicken. Haben die Tomaten nun die richtige
Konsistenz erreicht (nicht zu wissrig), geben Sie diese mit dem klein gehackten Basilikum und der fein
geschnittenen Zwiebel in eine Schiissel.

UbergieBen Sie die Masse nun mit einem Schuss Olivenél und geben Sie wahlweise die Gewiirze und
etwas geriebenen Parmesan hinzu. Nachdem Sie die Tomaten ein weiteres Mal vorsichtig verrithrt haben,
kénnen Sie die Balsamicocreme zubereiten. Hierzu bringen sie unter stindigem Rithren Balsamico und
Rotwein (Traubensaft) zum Kochen. Sobald die Masse dickflissig ist, fiigen Sie den Orangensaft und den
Honig hinzu. Lassen Sie das ganze nochmals aufkochen, bis es dickfliissig ist und stellen Sie es zum
Abkiihlen zur Seite.

Erst kurz vor dem Servieren (am besten wihrend des Anrichtens) die Tomaten mit der Balsamicocreme
tberziehen, nach Belieben noch etwas geriebenen oder gehobelten Parmesan dartiber geben.
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Rucola-Salat
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 150 g Rucola
1 EL Cashew-Kerne, gehackt
250 g Champignons
n.B. ca. 40 g Parmesan, frisch gehobelter

Fiir das Dressing:

3 EL Aceto Balsamico

1 TL Senf

3 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel(n), fein gewtrfelt
Salz und Pfeffer

Zucker

Zubereitung:

Rucola sidubern. Die Champignons putzen (nicht waschen!) und in Scheiben schneiden. In etwas
Pflanzendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf Kiichenkrepp zum Entfetten geben und abkiihlen
lassen.

Fiir das Dressing Essig, Ol, Senf, Zucker, Salz, Pfeffer und Zwiebelwiirfel verrithren. Erst kurz vor dem
Servieren den Salat anmachen.

Rucola mit den Champignons und dem Dressing vermengen. Zum Schluss nach Belieben mit gehobeltem
Parmesan bestreuen.

Pulled Chicken-Burger ,,Taj Mahal“

e Burgerbuns It. Grundrezept unter Zugabe von 1 TL Kurkuma herstellen
e Pulled Chicken herstellen

e Salat-Blitter vorbereiten

e Curry-Mayonnaise herstellen (siche Grundrezept)

Zubereitung:
Die Buns auf den Schnittseiten kurz in einer trockenen Pfanne antoasten.

Den Boden des Brotchens mit etwas der Curry-Mayonnaise betreichen, ein Salatblatt darauflegen und nun
das Pulled-Chicken-Fleisch. Zum Schluss noch etwas der Mayonnaise dariiber geben und den Deckel
aufsetzen.

Tipp: Kann auch gerne mit einer ,,Obstnote®, wie z.B. Ananas-Chutney als Topping zubereitet werden.
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Pulled Chicken ,,Taj Mahal*

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 800 g Hiahnchenbrustfilets
400 ml Kokosmilch
100 ml Gefligelbrithe
2 TL Currypaste, rote
10 g Ingwer, gerieben
2 EL Sojasauce
2 TL Worcestersauce
n.B. Erdniisse (zerstof3en), gerdstet, nicht gesalzen
n.B. etwas Koriander

Zubereitung:
Die Kokosmilch mit Gefligelbrithe, Currypaste, geriebenem Ingwer, Soja- und Worcestersauce verrithren.

Die Hihnchenfilets in eine Auflaufform legen und mit der Mischung tbergief3en, dann fir ca. 1,5 Stunden
bei 160 °C in den Ofen geben.

Wenn das Hihnchenfleisch gegart ist, das Hihnchenfleisch aus dem Ofen holen, mit 2 Gabeln
zerpfliicken und mit der Sauce mischen.

Mit Erdnussen und Chiliflocken - und nach Belieben auch mit Koriander - bestreuen.



Burger fiir Biirger
1. Gemeinschaftskochen in der Ortsgemeinde Niedersayn

Veggie-Burger

e Burgerbuns It. Grundrezept unter Zugabe von Rostzwiebeln herstellen
e  Gemiise-Frikadellen (Gemiise-Patty) herstellen
e Salat-Blitter (Eisbergsalat), Gurken-Scheiben (saure Gurken) etc. vorbereiten

Des Weiteren: Eisbergsalat
Senf
Tomatenketchup
Saure Gurken (in Scheiben)

Zubereitung:
Die Buns auf den Schnittseiten kurz in einer trockenen Pfanne antoasten.

Den Boden des Brétchens mit etwas Tomatenketchup bestreichen, ein Salatbett darauflegen und nun das
Gemiise-Patty. Mit Senf bestreichen und mit Scheiben von sauren Gurken belegen. Die Innenseite des
Deckels mit Tomatenketchup bestreichen und aufsetzen.

Knusprige Gemiisefrikadellen (mit Kése)
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 250 g Kartoffeln, festkochende
250 g MGhren
150 g Knollensellerie
1 kleine Lauchstange
200 g Gouda oder Bergkise
4 Eier
Paniermehl/ Semmelbrosel
Salz und Pfeffer
Muskat
2 Bund Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Kartoffeln, Méhren und Sellerie schilen und grob raspeln. Den Lauch gut waschen und in feine Scheiben
schneiden. Den Kise je nach Geschmack den milderen Gouda oder den pikanteren Bergkise grob
raspeln. Alles zusammen mit den Eiern vermengen. Die Masse gut und kriftig abschmecken. Die
Semmelbrosel festigen die Masse, je nach Bedarf ein bis zwei Handvoll dazugeben, bis man eine gut
formbare, geschmeidige Masse hat.

Je nach Gusto kleine oder gréfere Frikadellen formen (mit angefeuchteten Hinden geht es am besten).
Die Frikadellen bei mittlerer Hitze mit etwas Ol in der Pfanne ausbacken.
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Bavarian-Burger

e Burgerbuns It. Grundrezept herstellen — jedoch die Buns vor dem ,,Ruhen® in Natronluge baden
und vor dem Backen mit Hagelsalz bestreuen (Laugen-Bun)

e Zwiebelringe schneiden

e Krautsalat herstellen

Des Weiteren: 1 Scheibe Fleischkise/ Burger
1 Scheibe Bergkise/ Burger
StBer Senf
Zwiebeln

Zubereitung:
Die Buns auf den Schnittseiten kurz in einer trockenen Pfanne antoasten.

Den Boden des Buns mit stilem bestreichen, ein Salatbett darauflegen und nun das Gemduse-Patty. Mit
Senf bestreichen. Den Fleischkise in der Pfanne mit etwas Pflanzendl sanft anbraten. Nach dem Wenden
cine Scheibe Bergkise auf die bereits gebratene Seite legen. Auf den Boden des Brétchens legen und
einige Zwiebelringe darauflegen. Mit Krautsalat belegen. Die Innenseite des Deckels ebenfalls mit stilem
Senf bestreichen und aufsetzen.

Krautsalat
(ca. 10 Portionen)

Zutaten: 1 Weillkohl
Salz & Pfeffer
Essig (weill oder Branntwein-Essig)
Sonnenblumendl
evtl. etwas Zucker

Zubereitung:
Den Weilkohl von den welken Blittern befreien. Wenn dieser noch etwas schmutzig ist, kurz abbrausen
und trocknen.

Den Wei3kohl vierteln und den Strunk entfernen. In feine Streifen schneiden oder hobeln. In eine
Schiissel legen, salzen und mit der Hand gut durchwirken (massieren, bis Flissigkeit austritt und der Kohl
weich wird). Etwas durchziehen lassen (gerne auch tiber Nacht).

Nach dem Durchziehen evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken sowie mit Essig und Ol nach Belieben
abschmecken (wem es zu sauer ist, gibt etwas Zucker zum Harmonisieren hinzu).

Anmerkung: Man rechnet in etwa fiir 750 g Weillkohl = 1 TL Salz. Salz dem entsprechenden Gewicht
des Kohls anpassen. Ma3angabe bitte einhalten, da der Kohl wirklich nicht mehr braucht.



Burger fiir Biirger
1. Gemeinschaftskochen in der Ortsgemeinde Niedersayn

Wild-Burger

e Burgerbuns It. Grundrezept herstellen
e Aus dem Hackfleisch mit Senf, Tomatenmark, Salz und Pfeffer entsprechende Pattis herstellen
e Rotkohl-Salat herstellen

Des Weiteren: Bacon/ Speck
Camembert
Zwiebel-Chutney
Preiselbeer-Marmelade

Zubereitung:
Die Buns auf den Schnittseiten kurz in einer trockenen Pfanne antoasten.

Den Boden des Buns mit dem Krautsalat belegen. Die Speckstreifen/ Baconstreifen im Ofen oder in der
Pfanne knusprig ausbraten. Das Hackfleisch mit den Gewtirzen vermengen und hieraus Patties formen. In
der Pfanne mit etwas Pflanzendl braten. Nach dem Wenden einige Scheiben Camembert auf die bereits
gebratene Seite legen. Das Ganze auf den Boden des Brotchens legen, darauf den Bacon verteilen, etwas
Zwiebel-Chutney und nach Belieben Preiselbeer-Marmelade darauf streichen und den Deckel auflegen.

Apfel-Rotkohl-Rohkost-Salat
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 1 kl. Kopf Rotkohl
2 m.-groBBe Apfel, siisauer z. B. Betlepsch
1 gestr. TL Salz
3 EL Walnussessig
2 EL Zucker
2 EL Sonnenblumendl

Zubereitung:

Die duleren Blitter des Rotkohls entfernen. Den Rotkohl vierteln, den Strunk herausschneiden
und den Kohl in feine Streifen schneiden. Jetzt einen TL Salz iiber den gehobelten Kohl geben
und mit den Hinden durchkneten, bis etwas Saft austritt. Die Apfel schilen, entkernen, ebenfalls
fein schneiden und zum Rotkohl geben.

Mit Zucker, Essig und Ol siilsauer abschmecken und mindestens eine halbe Stunde ziehen
lassen.
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Grundrezept Biskuit-Buns
(ca. 12 Stk.)

Zutaten: 120 g Zucker
120 g weiche Butter
3 Eier
230 g Mehl
1 TL Backpulver
evtl. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Den Backofen auf 170° C vorheizen.

Zucker und Butter in einer Schiissel schaumig rithren. Die Eier einzeln zufiigen und unterrithren. Mit
Mehl und Backpulver vermengen. Die Mischung so lange schlagen, bis ein glatter Teig entsteht.

Aus dem Teig 24 kleine, runde Fladen mit einem Durchmesser von 6-7 cm formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. In den Ofen schieben und 10 — 12 Minuten backen. Auskiithlen
lassen.

Erdbeer-Tiramisu-Burger
(ca. 12 Stk.)

Zutaten: 12 Stk. Buiskuit-Buns (It. Grundrezept)
150 ml Orangensaft (am besten frisch gepresst)
4 EL. Zucker
750 g Erdbeeren
1 Vanilleschote (oder Ectract)
4 m.-grof3e Fier
300 g Mascarpone
250 g Sahnequark

Zubereitung:

Orangensaft mit 1 EL Zucker aufkochen, Erdbeeren putzen, in Scheiben schneiden. Vanilleschote lings

aufschlitzen. Mark herausschaben. Vanillemark, 3 EL Zucker und Eier auf einem Wasserbad schaumig

schlagen (darauf achten, dass die Mal3e auf 70 durcherhitzt wurde, um eventuelle Salmonellen abzutéten).

Ei-Masse anschlieBend (auf Eiswasser) kaltschlagen. Mascarpone und Quark verriihren. Die abgekiihlte
Ei-Masse unterarbeiten.

Die Unterseiten der Buns kurz im Orangensaft trinken. Erdbeerscheiben darauf verteilen. Mit der

Mascarpone-Creme bestreichen. Eine weitere Schicht Erdbeeren und Creme darauf. Deckel ebenfalls kurz

mit Orangensaft trinken und aufsetzen. Abgedeckt min. 1-2 Stunden kaltstellen.
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Apfel-Vanillecreme-Burger

(ca. 12 Stk.)

Zutaten:

Zubereitung:

12 Stk. Biskuit-Buns (in den Teig 2 EL Backkakao zusitzlich einarbeiten)
6 Apfel

100 g Zucker

500 ml Apfelsaft

500 ml Wein, weil3

2 Pck. Puddingpulver, Vanillegeschmack

Fur die Vanillecreme:

250 g Quark (40%, Magerquark geht auch)
1 Vanilleschote

Zitronensaft

150 g Créme fraiche

100 ml Schlagsahne

Zucker

Die Apfel waschen, schilen, das Kerngehiuse entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Dann den
Zucker mit dem Apfelsaft und dem Weillwein auftkochen, Apfelstiicke hinzufiigen und ca. 3 Minuten
mitkochen. Dann das Puddingpulver unterrithren. Umfiillen und erkalten lassen.

Quark mit dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote, ca. 1 El Zucker und ein paar Spritzern Zitronensaft
verrithren. Créme fraiche und Sahne mit etwas Zucker steif schlagen und unter den Quark heben.

Kaltstellen.

Den Boden eines Biskuit-Buns mit der Apfelmasse belegen, darauf etwas von der Vanillecreme verteilen.
Den Deckel aufsetzen und mit Puderzucker bestiuben.



