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Gedanken. Rezepte. Freude: Teilen:

Sellerieburger mit Quinoa-Cheddar-Patty

Dieser Burger uberzeugt mit Geschmack
und Umami im Uberfluss. Sellerie ist
mehr als ein Ersatz fur das ubliche Brot-
chen-Bun. Quinoa spendiert Extra-Ge-
schmack und eine Portion Eiweil3. Un-
gewohnlich, doch sehr lecker und mit
Suchtpotenzial im Gepack! Die Sommer-
figur ist Uberdies gerettet!

Der Sellerie-Bun

FUr den Sellerie-Bun die Sellerieknollen
unter fliellendem Wasser abblirsten,
den Wurzelansatz etwas flach schneiden,
damit die Knolle Stand bekommt. Knolle

in einer feuerfesten, flachen Auflaufform
auf ein Salzbett setzen. Bei 180 °C Ober-/
Unterhitze auf der mittleren Schiene 1 bis
1,5 Stunden backen. Je nach GrofSe und Fri-
sche der Knollen kann die Backdauer vari-
ieren. Ich empfehle, nach 60 Minuten und
auch danach regelmaRig mit einem Holz-
spief8 hineinzustechen, um den gewunsch-
ten Gargrad zu bestimmen. Die Knolle
leicht abkuhlen lassen und diinn schalen.
Den Sellerie quer halbieren und mit einem
Kugelausstecher leicht aushéhlen. Vor
dem Servieren die AuBenseiten mit einer
Mischung aus Ol, Honig und Hoisin-Sau-
ce bepinseln, mit dem Sesam bestreuen.
So sieht er einem ,,echten” Bun tduschend
ahnlich. Vor dem Servieren im Ofen leicht
Temperatur geben, um das Sellerie-Umami
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optimal zu aktivieren.

Die Patties

Rote Bete unter flieRendem Wasser abbiirsten.
In einer hitzebestandigen Schale auf ein Bett
aus grobem Salz setzen. Im Backofen bei 180
°C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten garen. Mit
einem Zahnstocher die Garprobe machen. Die
Bete sollen leicht uber al dente, keineswegs
weich sein. Ausgekuhlt diinn schalen. Zum Be-

Tipp: Die Rote Bete auf dem Salzbett
mit garen, doch bendtigen sie nur ca. 45 Mi-
nuten.

legen der Patties aus der Mitte heraus mit der
Mandoline einige groflere Scheiben in einer
Dicke von 2 bis 3 mm hobeln. Die verbleibenden
Abschnitte in sehr feine Wiirfel schneiden. Zwei
Essloffel davon kommen in die Pattie-Masse.
Der Rest kann mit den ubrig gebliebenen Apfel-
abschnitten zu einem kleinen Salat verarbeitet



werden.

Quinoa auf einem Sieb gut abspulen und abtrop-
fen lassen. In Ol kurz anschwitzen, bis sie nussig
zu duften beginnt. In 200 ml gesalzenem Wasser
aufwallen lassen. Lorbeerblatter hinzufuigen. Auf
kleinster Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 12
Minuten leise kocheln. Herdplatte ausschalten.
Wenn sie noch nicht weich ist, einige Minuten
nachziehen lassen. Lorbeerblatter und Sternanis
entnehmen. Quinoa ohne Deckel ausdampfen
lassen. Dabei mit der Gabel mehrfach auflockern.
Fur die Konsistenz der Patties ist es wichtig, dass
die Quinoa moglichst wenig Restfeuchtigkeit hat.
Vor dem Verarbeiten abkuhlen.

Die getrockneten Steinpilze mit warmem Wasser
begielRen, nach 30 Minuten auf Kiichenkrepp ab-
trocknen und fein schneiden. Die Stiele der Shiita-
ke herausdrehen, Champignons putzen. Pilze fein
hacken. Schalotten und Knoblauch fein schnei-
den. Paprika mit dem Sparschaler enthauten, in
feine Wiirfel schneiden. Alles zusammen in etwas
Ol andiinsten, dabei ohne Deckel arbeiten, damit
moglichst viel Feuchtigkeit entweichen kann.
Abkuhlen lassen. Cheddar in sehr feine Wurfel
schneiden. Gerostete Haferflocken im Blitzhacker
grob zerkleinern. Chilischoten ohne Kerne fein
schneiden.

Quinoa, Pilz-Zwiebel-Masse, Paprika, Rote Bete,
Chilischoten, Cheddar und Eier mit Senf, Misopas-
te, Teriyaki- und Sojasauce vermengen. Abschme-
cken und gegebenenfalls salzen. 20 Minuten
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quellen lassen. Mithilfe eines Anrichteringes
Patties in der gewunschten GrofRe formen. In
Nussbutter und etwas Olivendl bei mittlerer
Hitze knusprig backen.

Die Kartoffel-Eiercréeme

Die Kartoffeln pellen und mit einer Gabel fein
zerdruicken. Eier pellen und in feine Wiirfel
schneiden. Kartoffeln, Eier, Mayonnaise, Joghurt
und Schnittlauch vermengen. Mit Zitronenab-
rieb, Zitronensaft, Salz und Piment d’Espelette
wiurzen. Durchkihlen lassen.

Das Topping

Fur das Topping die Zwiebeln in feine Quer-
streifen hobeln und mazerieren, damit ihre
Scharfe und das Zwiebelaroma etwas gemildert
werden. Mazerieren bedeutet, die Zwiebeln

in etwas Apfelessig und einem Schuss Wasser
sowie einer Prise Salz und Zucker fiir ca. 15
Minuten einzulegen. Sie verlieren so etwas von
der Scharfe und dem Zwiebelaroma. Wer die
Zwiebeln lieber naturbelassen ,bissig“ mag,
spart sich diesen Schritt! Den Apfel entkernen,
dafiir einen Apfelausstecher benutzen. Quer in
ca. 3 mm feine Scheiben hobeln und sofort mit
Zitronensaft bestreichen. Die Salatblatter ver-
lesen und waschen, trocken tupfen.

Der komplette Burger

Die unteren Selleriehalften tppig mit der Kar-
toffel-Eier-Créeme bestreichen. Mit Pattie und



Garnitur belegen, den Vorgang wiederholen, da-

mit ein ,,Doppeldecker” entsteht. Zuletzt mit den Tipp: Den Burger zum Servieren mit
Zwiebeln garnieren. Den ,Sellerie-Deckel” eben- einem SpieR fixieren, damit er nicht ver-
falls mit etwas Eiercréme ausstreichen, so haftet rutscht. Unbedingt mit Messer und Gabel
er besser. servieren, denn zum herzhaften ReinbeiRRen

ist diese Variante ungeeignet!
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Zutaten
Zutaten fur 2 Burger mit jeweils 2 Pattys

Der Sellerie-Bun

2 kleine | Sellerieknollen (@ 8 bis 10 cm)
2 Tassen | grobes Meersalz
2 EL| Rapsol (oder mildes Olivendl)
2 EL| Honig
4 EL | Hoisin-Sauce

2 EL| Sesamsaat

Die Pattys

100 g = bunter Quinoa
2 EL| Rapsol (oder mildes Olivendl)
2 | frische Lorbeerblatter
2 | Sternanis
8 grolRe | Steinchampignons
6 bis 8 | Shiitake-Pilze
1 Hand voll | getrocknete Steinpilze
2 mittelgrofRe | Schalotten
2 Zehen | junger Knoblauch
1 mittelgroRe | Paprikaschote (orange oder rot)
2 EL| Rapsol (oder mildes Olivendl)

4 kleine bis mittel- | Rote Bete
grofRe
100 g | Cheddar (am Stiick)

2 | Eier
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Zutaten

Menge ZLutat
2 bis 4 EL | Haferflocken (gerostet)

1 bis 2 | Chilischoten
1EL| dunkle Misopaste
1EL | Dijonsenf
2 EL| Teriyakisauce
2 EL| Sojasauce
2 EL | Nussbutter
2 EL| Olivenal

Die Kartoffel-Eiercréeme

Menge Zutat
2 mittelgroRe | gekochte Kartoffeln

2 | hart gekochte Eier
2 EL| beste Mayonnaise (z. B. Von ,Demeter*)
2 EL| Sahnejoghurt
2 Bund | Schnittlauch
1| Bio-Zitrone

Salz, Piment d’Espelette

Das Topping

Menge Zutat

12 bis 14 Scheiben | gegarte Rote Bete
12 bis 14 Scheiben | stiBsaurer Apfel (z. B. ,Kanzi“)

Einige Ringe | gepickelte Zwiebeln

Einige | Salatblatter (z. B. Rucola oder Blutampfer)
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