Deutsche
Rentenversicherung

Rezeptvorschlag Bad Pyrmont

Hausgemachter Pattie fur Veggie- Burger

Es muss nicht immer Fleisch sein

Quelle: Klinik Weser der DRV-Bund

Diese Rezeptur wurde von der Kiichenleitung des Reha — Zentrums Bad Pyrmont zusammengestellt und verfasst.

Zutaten fir 10 Personen:
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Suf3kartoffeln gewurfelt
frischer Kurbis gewdurfelt

rote Beete gewdrfelt

rote Zwiebeln

Rapsol zum Anbraten
Kidneybohnen

Haferflocken

Gerstenflocken

Knoblauch

Petersilie, gehackt
Basilikum, frisch
Tomatenmark

korniger Senf

gerostete Kurbiskerne
Johannisbrotkernmehl
Zitronensaft, Zimt, Kurkuma, Pfeffer schwarz, Orangenabrieb, Ingwer,
Wacholderrauchsalz, Jodsalz
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Rezeptvorschlag Bad Pyrmont "

Vorbereitung:

e Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln und anschwitzen.

¢ Kidneybohnen waschen und im Sieb abtropfen lassen, die Bohnen grob
hacken.

e Haferflocken und Gerstenflocken in einem Mixbecher zerkleinern.

¢ Die Sullkartoffelwurfel, Kirbiswirfel und die Rote Beete sollten alle fur die
weitere Verarbeitung gekocht sein.

e Kiurbiskerne in der Pfanne rosten.

Zubereitung:

e Die gekuhlten SuRkartoffeln, Kiirbis und Rote Beete durch den Wolf mittlere
Scheibe durchlassen.

e Alles in eine Schale geben, Zwiebeln mit Knoblauch und Haferflocken mischen

e Kiurbiskerne hacken

e Die restlichen Zutaten unter die Masse heben und alles miteinander verkneten
und abschmecken.

e Aus der Masse Bratlinge formen (Burgerpresse).

e Vor dem Braten die Bratlinge/ Patties in Reismehl wenden und von beiden
Seiten in wenig Ol braten.

Tipp: Diese Grundmasse kann als Bratling oder auch als Burger Patties verwendet
werden.

Als Burger kann der Pattie mit einem Vollkornbrétchen, Salat, Zwiebeln, Tomate und
einer selbstgemachten Burger -Sauce individuell gestaltet werden.

Nehmen Sie sich 35 Minuten Zeit, um dieses leckere Gericht nachzukochen.

Ein Bratling/ Pattie enthalt ca. 221 Kilokalorien / 925 Kilojoule.



