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KALBSHAXEN BURGER

® /utaten
e Zubereitung




ZUTATEN Rezept fiir 4 Burger

Kalbshaxen Burger

Fleisch
1 Portion Kalbshaxe (ca. 1-1,5 kg)
Salz & Pfeffer
1 Teeloffel ~ Paprikapulver (vorzugsweise gerduchert)
2-3 Knoblauchzehen (gehackt oder als Pulver)
1-2 Teeloffel  Liquid Smoke (Flissigrauch)
12 Zweige frischer Thymian (alternativ 1 Teel6ffel getrockneter Thymian)

200-250 Milliliter ~ Gemiisebriihe (fiir den Bréter)

Burger
4 Stiick Burger-Buns (Brétchen)
Frischer Salat (z. B. Rucola oder Kopfsalat)

Optional: BBQ-Sauce, Triiffel-Mayonnaise oder eine Sauce nach Wahl



ZUBEREITUNG Rezept fiir 4 Burger

1. Vorbereitung

Die Kalbshaxe grof3ziigig mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Knoblauch, Liquid Smoke und Thymian einreiben.

Die Gewiirze fest einmassieren. Anschlief3end die Haxe
fest in Frischhaltefolie wickeln und tiber Nacht im
Kiihlschrank marinieren lassen, damit die Aromen tief
in das Fleisch einziehen kdnnen.

2. Schmoren

Den Ofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Die marinierte
Kalbshaxe in einen Brater legen und die Gemiisebriihe
angief3en. Achten Sie darauf, dass das Fleisch nicht
komplett in der Fliissigkeit schwimmt, aber ausreichend
Feuchtigkeit fiir den Garprozess vorhanden ist. Den
Bradter mit einem Deckel fest verschlieBen und die Haxe
flir ca. 12 Stunden garen. Durch die niedrige Temperatur
wird das Fleisch so zart, dass es spadter fast von selbst
vom Knochen fallt.

3. Fleisch zerzupfen

Nach der Garzeit die Haxe aus dem Ofen nehmen.
Das Fleisch mit zwei Gabeln vorsichtig vom Knochen
l6sen und in feine Fasern zerzupfen. Das gezupfte
Fleisch zuriick in den Brater geben und gut mit dem
verbliebenen Bratensaft vermengen.

4. Brotchen anrosten

Die Burgerbrotchen halbieren und auf den Schnittflachen
in einer Pfanne ohne Fett (oder auf dem Grill) goldbraun
anrosten.

5. Anrichten

Die unteren Brotchenhalften grof3ziigig mit dem warmen
Pulled Kalbfleisch belegen. Den frischen Salat darauf
platzieren. Je nach Geschmack BBQ-Sauce oder Triiffel-
Mayonnaise hinzufiigen. Die oberen Brotchenhalften
aufsetzen und leicht andriicken.

Tipps fiir das gewisse Extra

Toppings: Ergdanzen Sie den Burger mit Gewiirzgurken (Pickles), karamellisierten Zwiebelringen

oder einem Klecks scharfer Sauce.

Beilage: Ein klassischer Krautsalat (Coleslaw) passt durch seine Saure perfekt

zum kraftigen Kalbfleisch.
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