.E Rezepte > Sauce

Burger-Saucen-Rezept zum
Selbermachen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

15min 15min Mittel
[utaten [uberertung
fur 1 Portionen
Zwiebeln, gelb st o
Knoblauchzehen 1 St. Kichenutensilien
Gewiirzgurken 2 St. hohes GefaB, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Eier 1 St.
Senf LTL 1. Zwiebel halbieren, schélen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schlen und fein
Balsamicoessig, hell 1EL hacken. Gewiirzgurken in ein Sieb abgieBen, Gewiirzwasser dabei auffangen.
Lucker 05TL Gewtirzgurken fein hacken. Eier trennen, Eiweil dabei anderweitig verwenden.
0l 150 ml
Ketchup 1EL 2. In einem hohen GefaB Eigelb, Senf, Essig und Zucker mit einem Pilrierstab kurz

_ ) aufschlagen. Ol in einem langen Strahl langsam hinzufiigen, sodass eine Mayonnaise
Paprika, edelsuB 1TL

entsteht.

Salz
Pfeffer, schwarz gemahlen 3. Ketchup und 1 EL Gewiirzgurkenwasser unterriihren. Selbstgemachte Burger-Sauce

mit Gewiirzen abschmecken. Gehackte Gurken unterheben und zu Burgern servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Burger-Sauce passt besonders gut zu Cheeseburger.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1420 keal
Kohlenhydrate A g
EiweiB I1g
Ballaststoffe 5g

Fette 135¢



