ROUGETTE Marinierter Grillkase im
Veggie-Quinoa-Burger mit Guacamole
und SuRkartoffel-Wedges

Zutaten fur 4 Portionen:

2 ROUGETTE Marinierter Grillkase Gartenkrauter 180 g
(Sorten nach Wahl)
1LOI

500 g Sufkartoffeln

125 g Quinoa

50 g Paniermehl

5 Kirschtomaten

4 Burgerbrotchen (& 70 g)
2 Avocado

2 Eier (GroRRe M)

2 Stiele Petersilie

2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

1 Baby-Romersalatherz (ca. 130 g)
1 EL Ol

1 TL Speisestarke

1 TL Grobes Meersalz

% TL Kurkuma

% TL Kreuzkiimmel

% TL EdelsuR3-Paprika

Y TL Chiliflocken

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Quinoa in Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten und abkuhlen lassen.
Kréauter waschen und trocken schdtteln. Blattchen von den Stielen zupfen und
hacken. Eier, Paniermehl und gehackte Krauter in einer Schissel verrihren. Mit
Salz, Pfeffer, Kurkuma und Kreuzkimmel wirzen. Quinoa unterheben. Aus der
Quinoamasse 4 Patties (a ca. 10 cm @) formen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und Patties darin unter Wenden goldbraun braten. Herausnehmen, auf
Klchenpapier abtropfen lassen und warmstellen.

ROUGETTE - So viel mehr als Kase



2. Fur die Guacamole Knoblauch schélen und hacken. Zitrone halbieren und auspressen.
Tomaten waschen und wirfeln. Avocado halbieren und entkernen. Fruchtfleisch aus
der Schale l6sen und wirfeln. Avocado, Tomaten, Knoblauch und Zitronensaft
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

3. ROUGETTE Marinierter Grillkdse nach Packungsanweisung zubereiten. Sti3kartoffeln
grandlich waschen und in Spalten schneiden. Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Starke
mischen. Kartoffelspalten darin wenden. 1 | Ol in einem groRen Topf auf ca. 180 ° C
erhitzen. Kartoffelspalten darin goldbraun ausbacken. Herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Kartoffelspalten mit Meersalz bestreuen.

4. Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Blatter abzupfen. Burgerbrétchen
waagerecht halbieren. Brétchen in einer heiRen Pfanne ohne Fett auf den
Schnittflachen anrésten. Untere Brotchenhalften jeweils mit 1 TL Guacamole
bestreichen. Mit Salatblattern, Quinoa-Patties und ROUGETTE Marinierten Grillkase
belegen. Obere Brétchenhalften jeweils mit 1 TL Guacamole bestreichen und
darauflegen. Burger und SiRkartoffel-Wedges anrichten. Ubrige Guacamole dazu
reichen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
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