‘Wine in Black

GOURMET

Mit freundlicher
Unterstiitzung von

Kitchen Stories.

Halloumi-Burger mit Honig-Senf-Sauce

»Dieser Burger hat alles, was ein perfekter Burger braucht: ein knackiges Auferes, Geschmacksexplosionen und
aupfergewdhnliche innere Werte.”

@ Vorbereitungszeit: 50 Minuten Zubereitu ng

Passt zu: Tempranillo

1/9
% Zutaten fiir Zwiebel in Ringe schneiden.

4 Portionen Halloumi, Zucchini und Aubergine
in Scheiben schneiden.

500¢g Halloumi

1 Zwiebeln (rot)

1/2 Zucchini

1/2 Auberginen

175 ml Pflanzendl

1TL Currypulver .. X ; 2/9

100g Senf \ Einen Teil Pflanzendl,

30g Zucker - Currypulver, Salz und Pfeffer in
10¢g Honig P 8 einen wiederverschlieBbaren

4 Burgerbrétchen - . Gefrierbeutel geben. Sicher

4 Blatter Radicchio I verschlieBen und schiitteln,

2 Zweige Minze f" & 3 ‘_‘_’_:"" um alles zu vermischen.

Salz und Pfeffer i : Halloumischeiben hinzugeben. In
Pflanzendl zum Anbraten den Kiihlschrank legen und fiir ca.

30 - 60 Min. marinieren.

3/9

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne

ﬁ@ Utensilien

Brotmesser, Schneidebrett, Pfannenwender, Backofen,

erhitzen. Auberginenscheiben bei
mittlerer Hitze fiir ca. 3 - 5 Min.

Zange, wiederverschlieBbarer Gefrierbeutel, Backblech, anbraten, bis diese leicht gerostet
Backpinsel, groBe Schiissel, Backpapier, Pfanne, Messer und weich sind. Mit Salz und

und Schneebesen. Pfeffer wiirzen.




?5 Unser Wein-Tipp
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Rotwein - Spanien - Tempranillo, Graciano,
Viura, Garnacha

Finca La Emperatriz Rioja
Reserva 2012

»Sie ist der Inbegriff spanischer Weinkunst

und eine Reserva nach allen Regeln der Kunst
obendrein. Diese grazile, Tempranillo-dominierte
Rioja-Cuvée von Finca La Emperatriz wartet

zudem mit 2 x 92 Punkten auf! - Wine in Black

Die anregenden Fruchtnoten von schwarzen
Johannisbeeren und Himbeeren verbinden
sich harmonisch mit den Holznoten der
Fasslagerung. Die gute Struktur und die
exotische Krauterwiirze passen hervorragend

zum aromenintensiven Halloumi-Burger.
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Weitere Rezepte von Kitchen Stories finden Sie hier.
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In der gleichen Pfanne ebenfalls
Zucchinischeiben fiir ca. 2 - 3
Min. auf jeder Seite anbraten, bis
diese goldbraun und weich sind.
Nach Bedarf Ol hinzugeben. zur
Seite stellen.
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Backofen auf 200°C vorheizen.
Senf, Zucker und Honig in einer
groBen Schiissel vermischen.

6/9

Wahrend konstantem
Aufschlagens langsam das librige
Pflanzendl in einem diinnen aber
stetigem Strahl hinzugeben.
Umriihren bis eine cremige Sauce
entsteht. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

7/9

Burgerbrotchen halbieren und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200°C fiir ca. 4 - 6
Min. rosten.

8/9

Pflanzendl in einer Pfanne bei
mittlerer Stufe erhitzen. Halloumi
fiir ca. 2 - 3 Min. pro Seite braten
bis er leicht gebrdunt ist.

9/9

Jedes Burgerbrétchen mit
Honig-Senf-Sauce bestreichen.
Radicchio auf der unteren Halfte
platzieren sowie Halloumi,
Zucchini, Aubergine und
Zwiebelringe obenauf geben.
Minzblatter abzupfen und auf das
Gemlise geben. Mit mehr Sauce
betrdufeln und mit der oberen
Brotchenhilfte abschlieBen.


https://www.wine-in-black.at/product/finca-la-emperatriz-rioja-reserva-2012-12297?hash=$pers_37180$&utm_medium=Newsletter&utm_source=Wine%20in%20Black&utm_campaign=R_Xtra&utm_term=170520&utm_content=Recipe_pdf

https://kitchenstories.io/de

