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QUINOA-BURGER

(PSEUDO-)GETREIDE | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | VEGETARISCH

Zutaten (Fur 4 Personen)

100 g Miiller’'s Mihle Quinoa
250 ml Brihe

1 Méhre

1 kleine Stange Porree

150 g Frischkase

2 Eier

2 EL zarte Haferflocken

2 EL Speisestarke

2 EL glatte, gehackte Petersilie
Produktempfehlungen 1-2 Msp. gerauchertes Paprikapulver
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Pflanzendl

4 Blatter gruiner Salat
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SINPLYRVEGGIE

QUINOA

1 Fleischtomate
einige geschnittene Estragonblattchen

QUINOA

Zubereitungen

Quinoa mit heiRem Wasser waschen, um die Bitterstoffe in den &u3eren Schichten zu entfernen, die Kérner in
kochende Briihe geben, ca. 20 Minuten abgedeckt kdcheln, anschlieBend ca. 5 Minuten ausquellen und etwas
abkihlen lassen. Méhre schélen, waschen und grob raspeln. Porree putzen, waschen und in sehr feine Ringe
schneiden.

Quinoa, 50 g Frischkéase, Mohre, Porree, Eier, Haferflocken, Speisestarke und Petersilie vermengen, mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und mit feuchten Handen zu 4 grofRen Bratlingen formen. Bratlinge in erhitztem
Ol von beiden Seiten ca. 10-15 Minuten braten.

Salat waschen und trocken tupfen. Tomate waschen, Stielansatz entfernen und die Tomate in 4 Scheiben schneiden.
Restlichen Frischk&se und Estragon mit einer Gabel verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Baguette vierteln,
aufschneiden, beide Seiten mit der Creme bestreichen und die unteren Halften mit Salat, Bratling und Tomate belegen.
Obere Baguettehdlften auflegen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (zzgl. Garzeit Quinoa)



