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Linsenburger mit Gorgonzola und
Schmorzwiebeln

Schritte: 8 Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zutaten 4 Portionen
4 Brioche Burger Buns 2 EL Paprika, edelsuf
1EL Paprika scharf 2 Zehen Knoblauch
1/4 Stick Rote Bete, roh 25049 Gorgonzola
5 Zwiebeln 3 EL Mayonnaise
3 EL Ketchup 2 EL Senf
1 kl. Glas Gewlrzgurken, Scheiben 1 Fleischtomate
1209 Rucola 200 g Linsen
4 Zwiebeln 10049 Weizengriel$
4 Cherrytomaten Pflanzenol
Salz und Pfeffer 1TL brauner Zucker
1EL Sojasauce 5EL Balsamicoessig, dunkel

Zubereitung

Zubereitung

Linsen flr 4 - 6 Stunden einweichen.

Linsen abtropfen und mit einer grob gehackten Zwiebel, gehacktem Knoblauch, Paprikapulver, Roter
Bete, Salz, Pfeffer, Sojasauce und WeizengrieB in den Mixer geben. Mixen bis eine grobe,
hackfleischartige Masse entsteht. Bei Bedarf kann die Masse mit Hilfe von Semmelbrdseln dicker
gemacht werden.

Pattys formen und in heiBer Pfanne mit 2 ERI6ffel Ol braten. Die Pattys entnehmen und eine Scheibe
Gorgonzola darauf legen und im Ofen bei 160 °C fur 5 Minuten schmelzen lassen.

Zwiebeln schalen und in Ol anschwitzen. Einen TL braunen Zucker hinzugeben und mit Balsamico
abléschen. Zwiebeln diinsten bis sie weich sind. Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

Ketchup, Mayo mit Senf mischen und mit einem Schuss Gurkenwasser, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleischtomaten schneiden.

Die Buns mit der offenen Seite nach unten in der Pfanne ohne Ol kurz toasten. Etwas Burgersauce auf
beide Bun-Halften geben, eine Hand Rucola darauf legen, dann eine Tomatenscheibe und



Gewdlrzgurkenscheibe, darauf das Linsen Patty und am Ende die Réstzwiebeln anrichten. Mit einer
Cherrytomaten garnieren.
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