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Ein absoluter Klassiker – Neu inspiriert, 
frische Zutaten und vollster Genuss. 
Ein Rezept-Tipp der Metzgerei Mois 
aus Püchersreuth

So schmeckt 
unsere Region

Burger 2.0
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Dс  sch  meck t un s!

Zubereitung

Das Rinderhack mit Salz, Pfeffer und 
dem Knoblauchgranulat vermischen 
und kräftig durchkneten. 
In den Kühlschrank stellen und durch-
ziehen lassen. 

In der Zwischenzeit den Rucola wa-
schen, Zwiebeln schälen und in fei-
ne Ringe schneiden. Zuletzt die ge-
waschenen Tomaten in ½ cm dünne 
Scheiben schneiden.

Das Fleisch aus dem Kühlschrank 
nehmen und zu vier Patties à 200 g 
formen. Diese werden auf dem vor-
geheizten Grill von beiden Seiten bei 
großer Hitze direkt angegrillt. Danach 
in den indirekten Bereich legen und je 
nach Wunsch nachziehen lassen (me-
dium bis durchgegart). Während des 
Nachziehens die Eier in der heißen 
Pfanne mit etwas Öl zu Spiegeleiern 
braten und den Bacon knusprig grillen. 

Die Patties mit Cheddar belegen. 
Wenn der Käse zu schmelzen beginnt 
die Burgerbrötchen aufschneiden und 
antoasten. 

Zutaten für 4 Burger

4 Burgerbrötchen
800g Rinderhack
 mind. Fettgehalt
 25-40% oder 
 4 fertige Patties 
 vom örtlichen 
 Metzger Ihres 
 Vertrauens
8g Salz
etwas Knoblauchgranulat
1 Bd. Rucola
2 mittlere rote 
 Zwiebeln
2 Tomaten
8 Scheiben Räucherbauch
 (Bacon) 
4 Scheiben Cheddarkäse
4  Eier

 Honigsenf
 BBQ Soße 

etwas Öl
1 Pfanne

Nun den Burger 2.0 belegen:

Auf den Brötchenböden den Rucola 
verteilen, jeweils ein Pattie, zwei To-
matenscheiben und ein paar Zwiebel-
ringe darauf setzen. Mit etwas Honig-
senf und ein paar Spritzern BBQ-Soße 
verfeinern. Bevor der Brötchendeckel 
aufgelegt wird, wird das Ganze noch 
mit je zwei Scheiben Bacon und ei-
nem Spiegelei getoppt. 

Spießchen durchstecken.
Fertig. Guten Appetit.

Burgerexperte Andreas Mois
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So schmeckt  
unser Landkreis

Vorbereitung

Die Mandeln mit der Hälfte der Butter in einer 
Pfanne goldgelb anrösten.

Zubereitung

Das  Öl in einer Pfanne stark erhitzen und 
darin die Fleischstreifen kurz anbraten. Mit 
Salz, Pfeffer, Paprika und Curry würzen. Das 
Fleisch und den sich mittlerweile gebildeten 
Bratensaft aus der Pfanne nehmen.  Danach 
den Rest der Butter in die Pfanne geben und 
den Knoblauch sowie die Zwiebeln leicht 
darin anbräunen. Die Champignons unter-
mischen und ca. 10 Minuten köcheln lassen. 
Die Soße mit dem Weinbrand, einen Spritzer 
Sojasoße und evtl. noch etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken. Dann das Fleisch mit dem 

Bratensaft wieder zugeben und ca. 2/3  der ge-
rösteten Mandeln sowie das Basilikum über 
die Etoscha Pfanne streuen.

Beilagen

Reis, Kroketten, Pommes Frites oder Spätzle, 
gemischter Salat

        Etoscha-
   Pfanne mit Straußenfleisch 

aus der Nordoberpfalz

Rezept: Straußenhof Kotzenbach

Zutaten für 4 Personen

500 g Straußenfilet (in feine Streifen   
 geschnitten)
4 EL  Speiseöl
3  Zwiebeln (gewürfelt)
1  Knoblauchzehe (fein gehackt)
250 g  frische Champignons
 (in Scheiben geschnitten)
100 g  Mandeln (blättrig geschnitten)
80 g  Butter
250 ml  Schlagsahne
2 EL  Weißbrand
2 EL  Frisches Basilikum
 (fein geschnitten)

Zum Würzen:
Pfeffer, Salz, milder Paprika, Curry, etwas 
Sojasoße
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