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DU, BURGER-FREUND,

HALTST DIE ERSTE HEILIGE BURGER-BIBEL IN DEN HANDEN
UND FUR EINE BURGER-BIBEL GEHORT ES SICH AUCH,
WASCHECHTE GEBOTE ZU HABEN.

BEFOLGE DIE BURGER-CITY-GUIDE-GEBOTE,

BETE UND SEI EIN VORBILDLICHER FETTIGER JUNGER.
TRAGE SIE IN DIE WEITE UNWISSENDE WELT HINAUS

UND LOBPREISE STETS DEN BURGER.
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BURGER-LEXIKON







MINDESTENS GENAUSO WICHTIG
WIE DAS FLEISCH IST DAS BUN,
WAS WORTLICH UBERSETZT
»KLEINES BROT“ ODER ,,RUNDES
BROTCHEN* HEIBT.

ES HAT ZWEI ELEMENTARE
AUFGABEN ZU ERFULLEN:

Erstens muss es die Zutaten des Burgers in Form halten und die So-
f3en absorbieren kénnen. Ein heifles, saftiges Patty und reichlich Belag
koénnen das falsche Brot schnell an seine Grenzen bringen. Und wer
mag schon siffige Burger, die in der Hand zu schwammaéhnlichen Stii-
cken zerfallen? Zweitens muss es den Burger geschmacklich unter-
stiitzen. Deshalb gibt es auch so viele Variationen, auf die wir spater
eingehen werden. So viel vorweg: Es muss nicht immer Brot sein.
Wer diese beiden Eigenschaften sucht, wird in aller Regel nicht im
Supermarkt fiindig. So ziemlich jeder, der dort schon einmal Buns
gekauft hat, wird bestdtigen konnen: Sie schmecken nach nichts und
fallen nach dem ersten Bissen auseinander. Noch scheint sich der
Durchschnittskunde mit den Buns aus dem Supermarkt zufriedenzu-
geben. Der wahre Burger-Liebhaber sucht jedoch vergeblich das pas-
sende ,runde Brotchen”, das seinem Patty und den leckeren Zutaten
gerecht wird. Leider bieten Backereien bisher nur selten Buns an.
Puristen wiirden an dieser Stelle sicher auf die ersten Burger um 1900
verweisen, die noch auf Toastbrotscheiben serviert wurden, wie wir
oben erfahren haben. Auch heute gibt es noch Burger-Buden, die auf
richtige Buns verzichten — beispielsweise die kleine, drei Filialen in
Berlin und Hamburg umfassende Kette ,The Bird". Dort werden dicke,
fettige Pattys auf kleine Toastys gepackt. Das ist Absicht, denn ,The
Bird"” legt den Fokus stark auf das Fleisch. Bei Burger City Guide schei-
den sich regelmaflig die Geister an dem Burger — entweder man liebt
ihn oder man hasst ihn. Wir finden trotzdem, dass ein leckeres Bun
ein Muss ist. Nicht immer muss das Traditionelle das Beste sein.

Wir haben uns also fiir dich schlau gemacht und uns angeschaut, was
das perfekte Bun an Zutaten benétigt, um das Burger-Essen zu einem
Erlebnis fiir den Mund und das Auge zu machen.



Der Trend zu schwarzen
Buns kommt aus Asien.
Sie werden meist mit

geschmacksneutraler

Sepiatinte eingefdrbt.

AS PERFEKTE REZEPT

Die Zubereitung von Brotteig ist keine Raketenwissenschaft. Die ur-
spriinglichen Grundzutaten sind Mehl, Wasser, Hefe und Salz. Das
Mischungsverhéltnis, kombiniert mit den Faktoren Zeit und Tempera-
tur, macht das Brot. Das ist bei Burger-Buns auch nicht anders, es
werden nur andere Zutaten verwendet. Schliefllich muss ein Bun zu-
satzliche Figenschaften aufweisen: Es muss einen leckeren, leicht stif3-
lichen Eigengeschmack besitzen, fluffig, aber gleichzeitig stabil sein.
Wir haben viele Rezepte ausprobiert, um das beste und gleichzeitig
simpelste Rezept zu finden.

UN-TRENDS

Neue Burger-Trends aus verschiedenen Kulturen konnen sich dank
sozialer Medien in Windeseile weltweit verbreiten. Spatestens seit-
dem Burger King seine Kundinnen und Kunden mit schwarzen Buns
verblifft hat, ist auch dem Mainstream-Esser klar geworden, dass
Buns auch anders aussehen kénnen. Zweifelsohne kommen die meis-
ten interessanten Trends aus dem asiatischen Raum. Buntes Brot ist
nur die Spitze des Eisbergs.

BUNTE BUNS

Schwarz, Rot, Pink oder sogar Blau — das sind nicht die

neuen Saisonfarben auf den Laufstegen von Mailand
und Paris, sondern hé&ufig vorkommende Bun-Farben.
Wie man zu solch aufiergew6hnlichen Buns kommt, ist
kein Hexenwerk und dndert geschmacklich am Bun-Teig
nichts. Ein paar Tropfen handelsiibliche Lebensmittel-
farbe verwandeln deine Buns in Windeseile in bunte
Brotchen, die fiir das Auge ein echtes Highlight sind. Die
Lebensmittelfarbe fiigt man wahrend des Knetvorgangs
(Schritt 2 der Anleitung) zum Teig hinzu. Die Farbinten-
sitdt kann man dabei selbst bestimmen, indem man je
nach Farbwunsch entweder ein paar Tropfen mehr oder
weniger Lebensmittelfarbe einknetet.

Bei schwarz eingefarbten Buns gibt es eine Besonder-
heit. Man kann sie natiirlich ganz einfach mit schwar-
zer Lebensmittelfarbe einfarben — allerdings wird in



DUBRAUCHST: =~ 4

FUR 8 BUNS:
330 g Mehl Type 550
15 g Zucker
1hi
5 g Salz

% Wiirfel Frischhefe (21 g) oder
1 Packung Trockenhefe (7 g)

180 g Milch (mind. 3,5 % Fettanteil)
40 g Butter
Schuss Olivendl
ZUM BESTREICHEN
DER BUNS:
1Ei
50 ml Wasser

Prise Salz

1.

3

o

70 Prozent des Mehls (230 g), Zucker, Ei und Salz verriihren.

Die Hefe in warmer (nicht heier!) Milch auflésen.

Butter in der Pfanne erhitzen und zur Mehlmischung schiitten.

Den Hefevorteig ebenfalls dazugeben und das Ganze mit einem
Schneebesen verrihren.

Teig in der Kiichenmaschine 10 Min. kneten. Wahrenddessen den Rest
des Mehls portionsweise dazugeben. (Die Teigzubereitung geht auch per
Hand, ohne Kiichenmaschine dauert das aber mehr als % Std. und ist
ziemlich anstrengend.) Der Teig ist fertig, sobald er weich, elastisch und
leicht klebrig ist. Er sollte nicht an den Fingern kleben bleiben.

Den Teig mit etwas Olivendl bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken
und an einem warmen Ort mindestens 1 Std. lang gehen lassen, bis er
das doppelte Vlolumen hat. Im Sommer die Teigschiissel dazu in die
Sonne stellen, im Winter in den Ofen bei 40 °C Ober- und Unterhitze
und die Klappe etwas gedffnet lassen (Kochléffel in die Tir klemmen).

. Den Teig auf einer leicht bemehlten und trockenen Arbeitsplatte

ausrollen und mit den Handen zu einem Rechteck zurechtziehen.

In 8 gleich groBe Stiicke teilen und runde, flache Buns daraus formen.
Die Buns auf einem mit Silikon-Backmatte oder Backpapier ausgelegten
Backblech gleichmaBig anordnen, mit etwas Mehl bestauben und
nochmals mit den Fingern etwas plattdriicken.

. Backblech mit Frischhaltefolie bedecken und Teiglinge 1 weitere Std.

ruhen lassen, bis sie etwa doppelt so groB8 sind.

Ofen auf 200 °C vorheizen. In einer kleinen Schiissel Ei mit Wasser und

Salz verquirlen und mit einem Pinsel die obere Halfte der Buns mit der

Eimischung bestreichen. So werden die Buns schon goldgelb. Wer mag,
kann sie mit Sesamsamen bestreuen.

. Die Buns nun auf der mittleren Schiene bei 200 °C Ober-/Unterhitze

far 12 Min. in den Backofen geben.

Voila! Nach etwas tber 2 Std. hast du ausgezeichnete Burger-Buns,
die denen im Supermarkt um Welten tiberlegen sind.
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Wir werden: oft (jefragt, 'o_bv Wir jeden Tag Burger essen wiirden.
“Auch wenn unser Burger-Konsum wahrscheinlich weit
uber dem Bu'ndesd.uréhschnitt Iieét, wiirden vor dieser Herausforderung
selbst wir kapitLiIieren. Und das nicht nur, weil auch das beste Essen
einem irgendwann zum H‘a1sé'he’ra|.l|shéingt, sondern auch, weil solche Unmengen
an rotem Fleisch einfach nicht gesund sind. Deshalb haben wir uns
fur eine realistische Rezeptanzahl entschieden.
Mit unseren 24 abwechslungsreichen Burger-Rezepten konnt ihr zwei Mal

im Monat den Burger-Gaumen stimulieren.



BURGER-REZEPTE

04 CLASSIC

©8 BACON-BOMBER 100

KARTOFFEL-
134 RéSTI n

136 {ZEGE KASE



160 g Rindfleisch aus Nacken
und Schulter

1 Bun
50 g Blue Stilton

Salat (Lollo Rossa, Lollo Bionda,
Rucola oder Frisée)

FUR DIE GRAVY:
1 Zwiebel
100 g Margarine
1 Handvoll Pilze (z.B. Austernpilze)
100-150 ml Fleischbriihe
1 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

evtl. SoBenbinder
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DU BRAUCHST: ¢

PATTY

Das Rindfleisch wird aus dem Nacken und der Schulter
zusammengewolft.

. Forme es und presse es zu einem 160 g schweren Patty.
. Brate das Patty bis zur gewtlinschten Garstufe.
. Lege den Kase tiber das noch warme Patty, damit er schon zerlauft.

GRAVY

1.

2.
3.
4.

Die Zwiebel fein hacken und in der Margarine ca. 5 Min. anbraten.
Die Pilze hacken, hinzufligen und ein paar Min. mitbraten.

Mit Fleischbriihe abléschen.

1 EL Tomatenmark einriihren und die SoBe einige Min. kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls die Sof3e zu diinn ist, kannst du SoBenbinder einriihren.

ANRICHTEN

Bestreiche beide Bun-Innenhalften mit der Gravy. Belege die untere
Halfte mit Salat. Das heille Patty legst du obendrauf inklusive weiterem
Salat. Dariiber reichlich Gravy traufeln.
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