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Olz Brioche Burger Brétle mit gegrilltem
Gemuse und Hirtenkase

Zutaten

4 Stiick Olz Brioche Burger Brotle
2 Melanzani

2 Zucchini, mittelgroB

100 g Champignons

60 ml Ajvar

100 g Hirtenkase

Prise Salz

Prise Pfeffer

Pflanzendl zum Braten

Zubereitungszeit
20 min

Veggie Burger Rezept fur 4 Portionen

1. Gemuse vorbereiten:

Melanzani der Lange nach in ca. 4 mm dicke
Scheiben schneiden. Zucchini mit einem Schaler
oder Messer in lange, dunne Streifen schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Das
Gemuse mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. Gemuse anbraten:

In einer Pfanne ausreichend Pflanzendl erhitzen.
Melanzani, Zucchini und Champignons bei
mittlerer Temperatur beidseitig einige Minuten
anbraten, bis sie eine mittelbraune Farbe
bekommen.

3. Burger Brotle toasten:

Die Olz Brioche Burger Brétle in Deckel und
Boden teilen. Die Innenseiten in einer Pfanne mit
etwas Ol goldbraun rdsten.

4. Burger zusammenstellen:

Die Béden der Brioche Brotle grozigig mit Ajvar
bestreichen. Das gebratene Melanzani-,
Zucchini- und Champignon-Gemuse gleichmagig
darauf verteilen. Hirtenkdse daruberbrdseln. Die
obere Brétchenhdlfte daraufsetzen.

5. Servieren & GeniefBen:

Der vegetarische Burger mit Ajvar & Grillgemuse
ist fertig - perfekt fur alle, die es herzhaft und
aromatisch lieben!



