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Lubereitung und Variationen fiir unsere Baum-Burger-Mischung:

Lubereitung fiir Burger:

Unter die gesamte Burger-Mischung 180g kaltes Wasser rithren.

Mindestens 30 Minuten quellen lassen. Dann die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit |, besser 2 Eiern unter den Teig
mischen (ihr kiinnt die Zwiebel auch anbraten). 0l in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Laffel kleine Haufchen in die Pfanne setzen und
glattstreichen. Dann langsam von beiden Seiten ausbacken.

Ei-Ersatz fiir die vegane Zubereitung:

Beispielsweise:
e |-2ERI. Kichererbsenmehl und %% gestr. TL. Natron
e | kleine gekochte Kartoffel
e | rohe Kartoffel in den Teig reiben

*ok ok

Lubereitung fiir Fiillungen:
2.B. Zucchini, Karbis, Mangoldrallchen oder Kohlrolladen

Die Burger-Mischung mit 180g heiBem Wasser iiberbrihen. Dann die Zwiebeln in kleine Wiirfel und unter die heile Masse rithren.

Ca. 30 Minuten quellen lassen und anschlieBend I-2 Eier unter den Teig mischen.

Wir mischen auch gerne gekochten Reis in die Masse ein und wiirzen evtl. noch nach.

Aus diesem Teig kiinnt ihr verschiedene Gemise fillen. Wir zerkleinern Tomaten und Zwiebel, wiirzen diese Mischung mit Gemiisebriihe
oder Kréutersalz und geben sie in eine Auflaufform oder in einen Topf. Das Gemiise, das wir mit der Mischung gefiillt haben, bestreuen wir
manchmal noch mit Kase. Da gefiillte Gemiise legen wir in die Auflaufform auf die Sofie und backen das Ganze - je nach Gemiise- bei 200

C?im Backofen 30-30 Minuten.

Dazu passt z.B. Kartoffelpiree, Reis oder Brot.

Baum-Burger - Reste-Essen:
Da wir gerne mehr Burger ausbacken als wir essen kinnen, essen wir die Burger am anderen Tag kalt mit Brot und Senf.

[der wir bréckeln sie in unsere Auflaufe.
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Kartoffel-Sauerkraut-Auflauf
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Kartoffeln
Tomaten
Iwiebeln
Sauerkraut
Sahne
Krautersalz
Paprikapulver
Peffer
Reibkase

Gemiisebolognese
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Baumburger-Mischung
kaltes Wasser

Olivenal
Suppengemiise
Lwiebel
Knoblauchzehen
Tomatenmark
Gemiisebriihe
Paprika

Curry

Meersalz
Peffer

Tomaten (oder Passata)
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Lubereitung:

Rohe Kartoffeln mit der Schale in diinne Scheiben schneiden.
Tomaten in Scheiben schneiden, Zwiebel wiirfeln.

Alle Zutaten abwechseln in eine gebutterte Auflaufform schichten.
Mit Kartoffeln abschlieBen.

Sahne mit den Gewiirzen kraftig wiirzen und iiber den Auflauf gieRen,
AbschlieBend den Auflauf mit dem Kése bestreuen.

Bei 200 C° ca. | Stunde backen.

Wenn wir vom Vortag gebratene Burder iibrig haben, dann briickeln wir
diese zwischen die einzelnen Schichten.
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Lubereitung:

Die Baumbruger-Mischung mit Wasser anrithren und quellen lassen.
Lwiebel und Knoblauch fein schneiden. Suppengemiise mit einer
Kiichenmaschine oder mit dem Messer sehr fein zerkleinern.

Lwiebel, Knoblauch und Suppengemiise in Olivenil andiinsten. Dann die
gequollene Burgermischung, Tomatenmark mit Gemiisebrihe und den
Gewiirzen dazugeben und 10 Minuten leicht kacheln lassen.

Dann die Tomaten piirieren und unter die SoBe rihren.

Nicht mehr kochen lassen.

Diese Bolognese ist Grundlage fiir eine super leckere vegetarische
Lasagne.

Die RUNA-Akademie bedankt sich fiir”s Mitforschen und Ausprobieren der Rezepte

und wiinscht einen guten Appetit!
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