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ZUTATEN
FUR EINE PORTION

e 1Brioche Burger Bun

¢ 3609 Rinderhackfleisch

e 1grof3e Zwiebel

e 2 Scheiben Cheddar

e 2 Scheiben American Cheese
e 1Hand geriebenen Gouda

e 1/2 EL Ketchup

e 3/4 EL Mayo

e 1/4 EL Senf

 1/4 EL Relish oder Worcestersauce
e Butter

e 3 Scheiben Bacon

ZUBEREITUNG: SMIN
KOCHZEIT: 15-20MIN

DOUBLE
CHEESE
BURGER

ZUBEREITUNG

Schritt 1: Zwiebeln Hobeln, oder in diinne ,,Scheiben*
schneiden.

Schritt 2: Die Majo mit dem Ketchup, dem Senf und dem
Relish in einer Schiissel vermengen.

Schritt 3: Aus dem Hackfleisch 2 gleich groBe Patties
formen. Hier das Hackfleisch locker formen, nicht feste
driicken. AnschlieBend die geformten Burger-Patties mit
Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen.

Schritt 4: Die erste Pfanne auf ca. 3/4 Hitze anfeuern und
etwas Ol hineingeben. Wenn die Pfanne auf Temperatur
gebracht ist, werden die Patties in die Pfanne gegeben und
von einer Seite angebraten, bis sich eine kleine braune
»Kruste* bildet.

Schritt 5: Die zweite Pfanne auf mittlere Hitze bringen und
ein schénes Stlck Butter darin zergehen lassen. In dieser
Pfanne wird nun der Bacon goldbraun angebraten und die
Burger-Brétchen leicht braun von innen angetoastet. Falls
die Pfanne zu trocken wird, lieber nochmal ein Stickchen
Butter nachgeben und die Burger-Bréchten darin bewegen.
Aufpassen, die Bréchten brauchen nicht lange um innen
eine toll goldbraun angetoastet zu sein. Sobald der
gewlinschte Brdunegrad erreicht ist, werden beide Hdilften
auf der Pfanne genommen. Ebenso der Bacon.

Schritt 6: Die Hackfleischpatties auf die zweite Seite wenden
und die angebratene Seite mit reichlich Zwiebeln bedecken.
Wenn die Zwiebeln teilweise vom Patty rutschen, ist das
absolut nicht schlimm!

Schritt 7: Wenn die unten liegende Seite der Patties nun
auch schéne Réstaromen gesammelt hat, werden die
Patties nochmals gewendet, sodass nun die Zwiebeln
angebraten werden und die Patties darauf liegen. Die oben
liegende Seite wird nun mit jeweils einer Scheibe Cheddar,
einer Scheibe American Cheese und geriebenem Gouda
belegt.

Schritt 8: Sobald der Kédse angeschmolzen ist und die
Zwiebeln etwas ,,Farbe“ gesammelt haben, sind die Patties
fertig und der Burger kann gebaut werden.

Schritt 9: Auf die Unterseite des Burger-Brétchens wird die
SoBe gestrichen. Darauf kommt das erste Patty mit den
darunter liegenden Zwiebeln. Nun legen wir die Bacon-
Scheiben auf das erste Patty. Darauf kommt nun das zweite
Patty mit den dazugehdrigen Zwiebeln. Auf die Oberseite
des Burger-Bréchtens wir nochmal ein wenig SoBe
verstrichen und et voila!

Schritt 10: Respekt erstmal an alle, die sich bisher
beherrschen konnten und noch nicht zumindest ein Patty
vernascht haben! Mit reichlich Kiichenpapier bewaffnet
geht es nun zum Genussteil des Ganzen Vorhabens. Lasst es
euch schmecken! Und keine Scheu. Einen so geilen Burger
kann man nicht mit Tischmanieren essen. Anarchie am
Essplatz! So muss das sein! Guten Hunger und Reingehaun!



