AggerEnergie

aemeinsam fUr unsere Region

Griechische Burger mit Spitzkohl-Dattelsalat

Fur 6 grof3e oder 10 kleine Burger

Griechen-Burger

1-2 TL Fenchelsamen
1TL Cumin
50g Feta

1-2 Knoblauchzehen

500 g Hackfleisch (halb und halb)
1EL Senf
1 EL Sahnejoghurt

Salz, Pfeffer

2 Minisalatgurken
4 Stielen Dill
2 kleine rote Zwiebeln

-1  Biozitrone
4-6 EL Olivenol

1 EL Sonnenblumendl

Burgerbrdtchen
250 g griechischem Sahnejoghurt

Zahnstochern
100 g Kalamata Oliven

Spitzkohl-Dattelsalat
1TL Cumin
600 g Spitzkohl

Salz
1 rote Zwiebel
8 getrocknete Datteln
1 Knoblauchzehe

2-4 EL weilem Balsamicoessig
2 EL Limettensaft

2 EL Wasser
1TL Senf
3 EL Olivendl

Salz, Chiliflocken
braunen Zucker

und

in einer Pfanne ohne Fett anrésten, dann fein morsern.
zerbroseln.

pellen und pressen. Feta und Knoblauch mit der Halfte
des Fenchels und

und

und

mischen. Kraftig mit

Hackfleisch zu 2 cm dicke Patties formen.

langs in feine Scheiben hobeln. Spitzen von

hacken.

pellen, in feine Ringe schneiden.

Schale von

abreiben und 1-2 EL Saft auspressen. Beides mit
verrtihren, mit Dill und restlichem Fenchelsaat zu einem
Krauterol verrihren.

Burger auf dem Grill iber direkter Hitze ca. 8-10 Minuten
Medium braten, dabei einmal wenden oder in der
Pfanne mit

von jeder Seite ca. 5 Minuten braten, evtl. im Backofen
warm halten.

aufschneiden und auf dem Grill oder im Backofen von
kurz rosten.

Untere Halfte dick mit insgesamt ca.

bestreichen, dann Fleisch, Gurken und Zwiebeln darauf
geben,

mit Krauterdl betraufeln. Obere Brotchenhélfte auflegen
und andrticken und mit

feststecken. Rest Joghurt mit Krauterdl und

und Krautsalat servieren.

in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Von

die aulleren Blatter entfernen, Kohl vierteln, Strunk
entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Mit
mischen und etwas kneten.

fein wirfeln. Ca.

entkernen und in feine Ringe schneiden.
pellen und fein hacken oder pressen, mit ca.
und ca.

und

und

verquirlen. Mit

und Cumin wirzen, Datteln zugeben evtl. mit
abschmecken. Spitzkohl zugeben, ziehen lassen und zu
dem Griechen-Burger servieren.



