Zutaten
Mini Buns
350 g Mehl Typ 550
150 ml Milch
10 g Trockenhefe
15 g Zucker
30 g Butter
1 Ei .
Salz, Sesam 2’ j
Cocktailsauce
1 Knoblauchzehe
100 g Mayonnaise

30 g Tomatenketchup Belag 8 )

1 TL Cognac 900 g Rinderhack “-_selbs-l--a-

1 TL Limettensaft 3 Tomaten i -

1 TL Worcestershiresauce 30 g Feldsalat — gemoch’ren Buns
Cayennepfeffer Salz, Pleffer  |immsiiss

26 Portionen | 200° C Umluft | Zubereitung: 45 Min. | Gesamt: 150 Min.
Zubereitung:

Die Milch auf 30° C erwdrmen und unter stéindigem Umrihren Hefe und Zucker hinzugeben.
Vom Herd nehmen und 30 Min. ruhen lassen. Das Ei trennen, das Eiweif3 mit Mehl,

Salz und mit der Milch-Hefe Mischung gut verkneten. Fir 1 Stunde abgedeckt gehen lassen.
Den Teig in 20 Kugeln aufteilen und weitere 30 Min. gehen lassen.

Mayonnaise, Tomatenketchup, Cognac, Limettensaft und Worcestershiresauce glatt rihren.
Feingehackten Knoblauch untermischen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200° C Umluft vorheizen und eine Schissel Wasser hineinstellen.

Die Brétchen mit dem Eigelb bestreichen und mit Sesam bestreuen, anschliefiend fur
15 Min. backen.

Hackfleisch wiirzen, zu Patties formen in der Gréfe passend zu den Burger Buns und in
der Pfanne braten. Wéahrend die Patties braten, Feldsalat und Tomaten waschen und in
mundgerechte Sticke schneiden. Burger nach Belieben belegen, mit der Cocktailsauce
bestreichen und mit einem Holzspief fixieren.




