W ‘ Natur-Navi

Oberpfilzer Wald

Rezept der Steinwald-Allianz fiir 2 Pers.

ZUTATEN

- 2 Scheiben Bio-Rinderburger aus dem
Steinwald

- 1/2 Stange Lauch

+ 100 — 200 g Schmand oder Creme fraiche

- 1/2 TL griiner Pfeffer

- 1/2 TL rosa Pfeffer

+ 1 TL Pernod und Cognac

. Ol, gekdrnte Briihe, Salz

optional:
- 50 g Wiirfelspeck, 200 g Waldpilze

ZUTATEN

Die gefrorenen Burger-Bratlinge im Backofen
zubereiten. Wahrenddessen den Lauch waschen
und in feine Streifen schneiden. Etwas Ol in
einen kleinen Topf geben, den Lauch darin
anschwitzen, mit etwas Wasser abléschen und
den Schmand oder die Creme fraiche einriihren,
bis eine leicht cremige Konsistenz erreicht ist.
Den Pfeffer zugeben, mit etwas gekornter Brihe
und einer Prise Salz abschmecken und unter
Rihren einige Minuten leicht kochen lassen.

Zum Schluss Pernod oder Cognac in die Sauce
einrthren und diese Uber die Burgerscheiben
gielden. Als Beilage eignen sich Ofen-Pommes!
Auch Kartoffeln, Nudeln, WeilSbrot oder eine
Semmel sind eine passende Erganzung zu den
Burgern. Als Getrank empfehlen wir ein Glas
Bio-Zoigl.

Als Variation mit Wirfelspeck und
angeschwitzten Waldpilzen wird aus dem Rezept
ganz leicht eine Schwammerlsauce. Der
Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt!
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