ROUGETTE Landkase auf
Cheeseburger mit Rucola

Zutaten ftr 4 Burger:

250 g ROUGETTE Landkéase
400 g Rinderhackfleisch
150 g Frischkase

75 g Helles Bier (Tipp: Pils)
50 g Rucola-Salat

15 g Paniermehl

4 Laugenbrétchen

1% TL Edelsuf3-Paprika

1 Spitzpaprika

1 Zwiebel

1 Ei (GroRRe M)

4 EL Rostzwiebeln

2 EL Ol

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Zwiebel schéalen und wirfeln. 100 g ROUGETTE Landkase in kleine Stucke
schneiden. Frischkase, Bier, ROUGETTE-Stucke und Zwiebelwirfel mit einem
Stabmixer mixen. Mit 1/2 TL Paprikapulver und Salz abschmecken. Hack, Ei und
Paniermehl verkneten. Mit 1 TL Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Aus dem
Hackteig 4 flache Burgerpatties formen.

2. Paprika putzen, waschen und in Ringe schneiden. Rucola putzen, waschen und
trocken schitteln. 150 g ROUGETTE Landkdse in Scheiben schneiden.
Laugenbrétchen waagerecht halbieren und auf den Schnittflachen in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten.

3. Olin einer Pfanne erhitzen. Burger darin unter Wenden 3-5 Minuten braten. Burger je
mit 2 ROUGETTE Landkasescheiben belegen. Zugedeckt schmelzen lassen. Untere
Brotchenhalften mit der Frischkasecreme bestreichen. Rucola und Paprikaringe darauf
geben. Mit ROstzwiebeln bestreuen. Patty mit Kase und oberen Brotchenhalften
daraufsetzen.

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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