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ZUBEHOR UND WARENKUNDE

“‘Burger sind
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unser
taglich Brot

Und ja, unsere Kiichen sind natiirlich
professionell ausgestattet - aber keine
Sorge! Fiir unsere Rezepte brauchst du
weder eine Profikiiche noch einen Ge-
ratepark. Eine ganz normal ausgestat-
tete Kiiche reicht véllig aus, um auch
zu Hause das groBe Gliick zu finden -
beim Burgerbraten, Saucenmixen oder
Zubereiten unserer knallbunten Salate
und Bowls. Ein paar Helferlein gehd-
ren allerdings zum Kiichen-A und -0,
und die darfst du dir schon mal zu-
rechtlegen.




Das groBeA...

Ein bisschen mehr als einen Dosendffner und eine Mik-
rowelle braucht es also schon. Die meisten dieser Dinge
diirftest du jedoch ohnehin daheim haben. Ganz oben
auf der Liste? Ein gutes, scharfes Messer!

Denn beim Kochen geht's erstmal darum, alles klein zu
kriegen. Vielleicht kommst du - wie die Profis - mit ei-
nem Universalmesser mit fester Klinge am besten zu-
recht. Einem Chef's Knife? Das ist der perfekte Allroun-
der: Es schneidet, hackt und wiegt Krduter im
Handumdrehen. Ergdnzend dazu lohnt sich ein kleines
Gemiisemesser fiir filigranere Arbeiten oder ein Spar-
schaler, der blitzschnell die Schale entfernt.

Egal, welches Messer du nutzt - scharf muss es sein! Da-
mit geht alles nicht nur schneller und préziser, sondern
auch sicherer. Klingt komisch, ist aber so. Denn stumpfe
Messer sind tatsachlich viel gefdhrlicher. Du musst mehr
Kraft aufwenden und rutschst leichter ab. Deshalb un-
bedingt immer auf scharfes Werkzeug setzen - dann
|duft's wie von selbst!

... und das kleine O

Damit dein Schneidebrett beim Hacken nicht auf Wan-
derschaft geht, sollte es groB und schwer genug sein
und stabil stehen. Wackelt es? Dann einfach ein feuchtes
Kiichen- oder Geschirrtuch darunterlegen - das bringt
sofort Halt!

Zum Hobeln oder Raspeln lohnt sich eine Vierkantreibe,
mit der du nicht nur Gemiise, sondern auch Kase in
Form bringst. Wer es noch genauer, vielseitiger und et-
was schneller mag, greift tiber kurz oder lang zur Man-
doline. Sie kreiert in Windeseile hauchdiinne Gemiise-
scheiben - perfekt fir knackige Salate, kreative
Burgertoppings oder selbstgemachte Chips!
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ZUBEHOR UND WARENKUNDE

Das ist Gold wert!

Bei uns hat jede Zutat ihren festen Platz - vorbereitet
und griffbereit. Und genau das kann auch dir zu Hause
das Kochen leichter machen!

Deshalb packe gerne auch du deine geschnittenen Zu-
taten, Dressings oder bereits gegarten Komponenten in
verschlieBbare, stapelbare Behalter. So hast du alles
griffbereit und kannst entspannt loslegen, ohne spater
ins Chaos zu geraten. Und falls du mal etwas auf Vorrat
vorbereitest, lassen sich viele Zutaten auch super im
Kihlschrank lager - gerade bei Mayonnaise mit rohem
Ei oder frischem Fleisch ist das besonders wichtig.

Ein echter Gliicksgriff

Ein guter Piirierstab ist in der Kiiche ein echter Alleskén-
ner - handlich, vielseitig und immer einsatzbereit. Ob
samtige Saucen, feines Pesto oder cremiges Hummus -
er mixt, piiriert und bringt alles auf die perfekte Konsis-
tenz. Selbst Mayonnaise oder Dips gelingen damit ohne
groBen Aufwand.

Im Vergleich zu Blitzhackern oder Kiichenmaschinen
punktet der Pirierstab mit einem unschlagbaren Vorteil:
Eristin Sekundenschnelle startklar - und genauso schnell
wieder sauber. Ein echtes Must-have fiir jede Kiiche!



VEGANE BURGER

4 Burgerbuns nach Wahl
(s.S.22-25)

4 Gemiisebratlinge (s. S. 35)

120 g Hans im Gliick-Burger-

sauce (s.S. 27)

FUR DIE AVOCADOCREME
1 groBe Strauchtomate

1 kleine rote Zwiebel

1 Limette

2 reife Avocados

Salz, Pfeffer

AUSSERDEM

8 Blatter Lollo Bionda
1 Fleischtomate

1 rote Zwiebel

4 Scheiben vegane Kase-
alternative

*Wolpertinger

FUR 4 STUCK 40 Min. Zubereitung

1 Fiir die Avocadocreme die Tomate am Stielansatz kreuzweise einritzen, in ein hitze-
besténdiges Schalchen legen und mit kochendem Wasser ibergieBen. 5 Min. ziehen
lassen, dann herausnehmen und die Haut mit einem spitzen Messer abziehen. Tomate
halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen, dann das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Die
Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. Die Limette halbieren und auspressen. Die Avocados
halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch aus der Schale I6sen und mit dem
Limettensaft fein parieren. Zwiebel- und Tomatenwiirfel unterheben und die Creme mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Die Salatblétter waschen und trocken tupfen. Die Tomate waschen und quer in 6-8 mm
dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und in 2-3 mm dicke Ringe schneiden.

3 Den Backofen auf 240° (Grillfunktion) vorheizen. Die Brétchen halbieren, mit den
Schnittflachen nach oben auf ein Backblech legen und im heiBen Ofen (Mitte) in
2-3 Min. goldgelb rosten.

4 Inzwischen die Gemiisebratlinge in einer gusseisernen Pfanne mit etwas Ol in
3-5 Min. pro Seite goldbraun braten. Kurz vor Garzeitende je 1 Scheibe vegane Kése-
alternative darauflegen und leicht schmelzen lassen.

5 Die unteren Bunhilften mit Hans im Gliick-Burgersauce bestreichen. Je 2 Blitter Lollo
Bionda auflegen, darauf Tomaten- und Zwiebelscheiben schichten. Den Gemiisebratling
mit der geschmolzenen veganen Kasescheibe auflegen. 1-2 TL Avocadocreme darauf-
geben. Mit den oberen Bunhalften abschlieBen. Die Burger sofort servieren, gerne mit
Beilagen wie Fritten oder Salat.
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RINDFLEISCHBURGER

4 Burgerbuns nach Wahl
(s.S.22-25)

4 vorbereitete Rindfleischpattys
(s.S.87)

120 g Hans im Gliick-Burger-
sauce (s.S. 27)

FUR DIE CHEDDARCREME

5 Scheiben Sandwichkase mit
Cheddar

100 g Butter
1TL Mehl
200 g Milch

100 g geriebener Cheddar
(Fertigprodukt)

Salz, Pfeffer

Knoblauchpulver (nach Belie-
ben)

AUSSERDEM

8 Blatter Lollo Bionda

1 Fleischtomate

1 rote Zwiebel

40 g Rucola

100 g eingelegte Jalapefio-
ringe (aus dem Glas)

Goldschme{tze

FUR 4 STUCK 50 Min. Zubereitung

1 Fiir die Cheddarcreme die Késescheiben klein wiirfeln. Die Butter bei kleiner Hitze in
einem Topf schmelzen lassen, Mehl dariiberstreuen und mit dem Schneebesen unter
Riihren 1 Min. darin anschwitzen. Die Milch nach und nach unter sténdigem Riihren da-
zugeben und glatt verriihren. 2-3 Min. unter Riihren leicht kdcheln lassen, bis die Sauce
angedickt ist. Dann den gewiirfelten und geriebenen Kése unterriihren und nochmals
unter Riihren kurz kdcheln lassen, bis der Kdse geschmolzen und die Sauce glatt und cre-
mig ist. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver abschmecken, ggf. zugedeckt warm halten.

2 Die Salatblitter waschen und trocken tupfen. Die Tomate waschen und quer in
6-8 mm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und in 2-3 mm dicke Ringe
schneiden. Die Jalapefos gut abtropfen lassen.

3 Den Backofen auf 240° (Grillfunktion) vorheizen. Die Brétchen halbieren, mit den
Schnittflachen nach oben auf ein Backblech legen und im heiBen Ofen (Mitte) in
2-3 Min. goldgelb rosten.

4 Gleichzeitig eine gusseiserne Pfanne bei groBer Hitze vorheizen, bis sie heiB ist

(ca. 180°). Die vorbereiteten Rindfleischpattys in die trockene, vorgeheizte Pfanne legen
und 3-4 Min. braten, bis sich Fleischsaft auf der Oberseite sammelt. Die Pattys wenden
und weitere 3-4 Min. braten, bis die gewiinschte Garstufe erreicht st (s. S. 87).

5 Die unteren Bunhalften mit Hans im Gliick-Burgersauce bestreichen. Je 2 Blitter Lollo
Bionda darauflegen, darauf Tomaten- und Zwiebelscheiben schichten. Je 1 Rindfleisch-
patty auflegen und mit Rucola und Jalapefios belegen. 1-2 EL Cheddarcreme daraufge-
ben. Mit den oberen Bunhélften abschlieBen und die Burger sofort servieren, gerne mit
Beilagen wie Fritten oder einem frischen Salat.
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Feuerwerks

FUR 4 STUCK 40 Min. Zubereitung

1 Fiir die Chilimayo Sojamilch und Senf in ein hohes RiihrgefB geben und mit dem Pi-
rierstab griindlich durchmixen. Das Ol erst tropfchenweise zugeben, dabei weitermixen.
Sobald die Flissigkeit cremig wird, das O in diinnem Strahl zugeben und weiterpiirieren,
bis die Mayonnaise eine dicke, cremige Konsistenz hat. Apfelessig, Apfelmus, Agaven-

dicksaft, Meersalz, Kala Namak, Pfeffer, je 1 Prise Chili- und Paprikapulver sowie das Zwie-

belpulver zugeben und nochmals gut durchmixen. Die Jalapefio waschen, Kerne und
Trennwande entfernen, Chilihélfte fein wiirfeln und unterheben.

2 Die Salatblitter waschen und trocken tupfen. Die Tomate waschen und quer in 6-8 mm
dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und in 2-3 mm dicke Ringe schneiden.
Die Kartoffelchips in Stiicke brechen.

3 Den Backofen auf 240° (Grillfunktion) vorheizen. Die Brétchen halbieren, mit den
Schnittflachen nach oben auf ein Backblech legen und im heiBen Ofen (Mitte) 2-3 Min.
goldgelb rosten. Inzwischen die Hdhnchenbriiste wie auf S. 122 beschrieben braten und
ruhen lassen.

4 Die unteren Bunhilften mit Hans im Gliick-Burgersauce bestreichen. Je 2 Blétter Lollo
Bionda darauflegen, darauf Tomaten- und Zwiebelscheiben schichten. Je 1 gebratene
Hahnchenbrust auflegen und mit Kartoffelchips und Salat-Krduter-Mix belegen. Darauf je
1-2 EL Chilimayo geben. Mit den oberen Bunhalften abschlieBen und die Burger sofort
servieren, gerne mit Beilagen wie Fritten oder einem frischen Salat.
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HAHNCHENBURGER

4 Burgerbuns nach Wahl
(s.S.22-25)

4 vorbereitete Hahnchenbrust-
filets (s.S.122)

120 g Hans im Gliick-Burger-
sauce (s.S.27)

40 g Salat-Krauter-Mix (s. S. 138)

4 Handvoll Kartoffelchips
(selbstgemacht, s. S. 168 oder
gekauftin guter Qualitét)

FUR DIE CHILIMAYO

100 ml Sojamilch

Y EL mittelscharfer Senf

100 ml Rapsdl

1 EL Apfelessig | 2 EL Apfelmus
' EL Agavendicksaft

4 TL Meersalz

T4 TL Kala Namak (schwarzes
Steinsalz) | Pfeffer

edelstiBes Paprikapulver
Chilipulver

Y2 TL Zwiebelpulver

"4 rote Jalapefio-Chilischote

AUSSERDEM

8 Blatter Lollo Bionda
1 Fleischtomate

1 rote Zwiebel



SALATE

280 g Blattsalat nach Wahl
(s.5.137)

100 g Joghurtdressing
(s.S.141)

80 g Krduterpesto (s.S. 141)

Hausbrot (s. S. 174, nach
Belieben)

AUSSERDEM

1 kleine Mghre

125 g Kirschtomaten

10 g Radieschensprossen

Y4 Bund Schnittlauch

100 g getrocknete Tomaten (in
0l)

40 g Parmesan

20 g Salat-Kernemix (Fertig-
produkt)

Toskanaq.

FUR 2 PERSONEN ALS HAUPTGERICHT | FUR 4 ALS BEILAGE 30 Min. Zubereitung
1 Die Méhre waschen, schalen und grob raspeln. Die Tomaten waschen und halbieren.
Die Radieschensprossen in ein Sieb geben, kalt abbrausen, abtropfen lassen und gut
trocken tupfen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden.
Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und nach Belieben in Streifen schneiden.
Den Parmesan mit dem Sparschaler oder dem Kasehobel in Spane hobeln.

2 Blattsalat putzen, waschen, eventuell zerkleine, trocken schleudern und auf Teller
oder Schiisseln verteilen.

3 Getrocknete Tomaten und Parmesanspane darauf anrichten. Das Krauterpesto klecks-
weise darauf verteilen. Méhren, Kirschtomaten, Radieschensprossen und Schnittlauch-
rollchen dekorativ iber den Salat geben. Das Joghurtdressing iiber den Salat tréufeln.
Nach Wunsch mit Hausbrot servieren.
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1 Bio-Limette

5 Sténgel Minze

2 cl Lime Juice

6 cl weiBer (kubanischer) Rum
2 cl Zuckersirup

kohlensaurehaltiges Mineral-
wasser

Crushed Ice

COCKTAILS

FUR 1 LONGDRINKGLAS (35 CL) 10 Min. Zubereitung

1 Die Limette heiB waschen und achteln, 4 Stangel Minze kalt abspiilen und trocken
schiitteln. 4-5 Limettenachtel und die 3-4 Minzestangel in das Glas geben. Den Lime
Juice hinzufiigen und alles mit einem StoBel kréftig zerdriicken, um die Limetten- und
Minze-Aromen freizusetzen.

2 Das Glas mit Crushed Ice auffiillen. WeiBen Rum und Zuckersirup dariibergieBen. Mit
Mineralwasser auffiillen und vorsichtig mit einem Loffel umriihren, damit alles gut ver-
mischt ist, aber die Kohlensdure erhalten bleibt. Den Gibrigen Stangel Minze waschen,
trocken schitteln, als Deko ins Glas geben und den Mojito sofort servieren.
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COCKTAILS

Hans Mule

FUR 1 TUMBLER ODER KUPFERBECHER (30 CL)
10 Min. Zubereitung

1 Die Limette hei waschen und halbieren. Eine Halfte vierteln, den Rest in Spalten
schneiden. Das Glas mit Eiswiirfeln fiillen. 4 Limettenachtel in das Glas auspressen und
die ausgepressten Achtel ebenfalls mit ins Glas geben. Wodka und Heidelbeersirup hin-
zufiigen. Heidelbeeren waschen und ebenfalls dazugeben.

2 Mit einem Loffel gut umriihren, damit sich alle Zutaten gleichmiBig mischen. Mit Spicy
Gingerbeer auffiillen und erneut vorsichtig umriihren. Den Drink mit 1 Limettenspalte
dekorieren und sofort servieren.

. ° .
= Tipp =
Mules werden klassisch in einem Kupferbecher
serviert. Solltest du einen haben, kannst du
den Hans Mule selbstverstandlich darin zube-
reiten. Ubrigens: TK-Heidelbeeren geben dem

Drink eine intensivere blaue Farbe als frische!
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1 Bio-Limette

6 cl Wodka
2 cl Heidelbeersirup

1 ELHeidelbeeren (TK oder
frisch)

200 ml Spicy Gingerbeer
(besonders wiirziges Ginger
Ale)

Eiswarfel



Goldstiicke ZUuny.
GReinbeiBea!

Lass dir das Gliick auf der Zunge zergehen, mit den Rezepté von
HANS IM GLUCK. Dieses Kochbuch bringt dir deine Lieblingsburger direkt
in die Kiiche - perfekt zum Nachmachen, Ausprobieren und Experimentieren,
| egal ob vegetarisch, vegan, mit Rind oder Hdhnchen. |

Du magst es lieber knackig? Dann sind die feinen Salate und bunten
Bowls genau das Richtige fiir dich. Die knusprigen Beilagen und coolen
Drinks mit und ohne Alkohol sorgen fiir ein unvergessliches
Genusserlebnis direkt bei dir zu Hause.
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