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BURGER MIT GURKEN-PEPERONI-RELISH

Zutaten Gurken Peperoni Relish

e 1 Gurke

1 gelbe Peperoni

1 griine Peperoni

e % TL Senfkorner

e % TL Fenchelsamen

e % TL Aleppo Chiliflocken
e % TL Curry Bengal

e 1 TL Koriandersamen
e 1TLSalz

e 100 g Zucker

e 5dl Weissweinessig

Zutaten Burger

e 2 Angus Beef Burger
e wenig Bratbutter

Zubereitung (2 Personen)

Gurken-Peperoni-Relish

Gurke schalen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden.
Peperoni entkernen, in Streifen schneiden.

Gurke und Peperoni in eine Schiissel geben, mit kaltem Wasser
bedecken, 1 Std. stehen lassen.

Gemiise abtropfen und gut ausdriicken. Senfkérner und
Fenchelsamen zerstossen.

Senfkorner, Fenchelsamen, Chiliflocken und alle Zutaten bis und
mit Essig in eine Pfanne geben. Gemise beigeben, aufkochen,
Hitze reduzieren und ca. 10 Min. ziehen lassen.

Gemiise noch heiss in Einmachglédser fiillen, knapp mit Sud
bedecken, verschliessen und auskihlen lassen, kiihl stellen.

Burger
Burger in wenig Bratbutter beidseitig beidseitig je ca. 4 Min.
braten. Gurken-Peperoni-Relish dazu servieren.



https://www.lacucina.ch/shop/a10177p-senf-gelb-bio-ganz-80g
https://www.lacucina.ch/shop/a10055p-fenchel-bio-ganz-80g-46
https://www.lacucina.ch/shop/a10131p-aleppo-chili-grob-gemahlen-50g-2892
https://www.lacucina.ch/shop/a10034p-curry-bengal-bio-80g-28
https://www.lacucina.ch/shop/a10081p-koriander-bio-ganz-35g-65

