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et Meisterbéickg,

Olz Brioche Burger

mit gegrilltem Halloumi und Erdbeer Chutney

Zutaten

4 Stk Olz Brioche Burger Brétle
1 Pkg Halloumi

8-10 EL Olivenadl

ein paar Salatblatter

1 Faust Rucola

Far das Chutney:

1/2 Stk Zwiebel

1 TL frisch geschnittener Ingwer
1 Stk Karotte

250 g Erdbeeren

1/2 Stk Chilischote

ein paar blatter Minze

3 EL Olivendl

50 ml Gemusebriihe

15 g Mandeln (geréstet & gehackt)
1 Prise gemahlene Nelke

1/2 EL Apfelessig

1 EL Erdbeermarmelade

1 Prise Salz

Zubereitungszeit
55 min

Fur die Burger:

1. Den Halloumi I&ngs in Scheiben schneiden,
mit etwas Olivendl bestreichen.

2. Die Olz Brioche Burger Brétle auf den
Innenseiten ebenfalls mit etwas Olivendl
bestreichen.

3. Den Halloumi auf den vorgeheizten Grill geben
und knusprig grillen, die Olz Brioche Burger
Brétle kurz auf den Grill legen, bis sie ebenfalls
knusprig sind.

4. Den Salat und den Rucola waschen und
trocken schutteln.

5. Den Halloumi auf den Olz Brioche Burger
Brétle verteilen, mit Salat und Rucola belegen
und mit Erdbeer Chutney servieren.

Fur das Chutney:

1. Die Zwiebel schalen und sehr fein wirfeln. Den
Ingwer schalen und sehr fein wirfeln. Die Karotte
waschen, schéalen und in feine Wurfel schneiden.
2. Die Erdbeeren waschen, putzen und je nach
GroBe vierteln oder achteln.

3. Die Chilischote waschen, entkernen und fein
hacken. Die Minze waschen und trocken
schitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.
4. Zwiebel, Ingwer und Karotten in Ol
anschwitzen, mit Gemusebrihe aufgieBen. Die
Haselnlisse sowie eine Prise gemahlene Nelke
hinzugeben und circa zehn Minuten kdcheln
lassen, bis die Karotten gar sind.

5. Den Apfelessig, die gehackte Chilischote und
die Erdbeermarmelade hinzugeben und fir circa
eine Minute weiterkochen.

6. Zum Schluss die Erdbeeren und die Minze
hinzufligen, salzen und etwas kocheln lassen, bis
das Chutney eingedickt ist. Beiseite stellen.

Umsetzung in Kooperation mit Bloggerin
CookingCatrin.
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