Quetschkartoffel-Burger mit Frischkdse, Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelburger:

8 Kartoffeln , vorw. festk, Meersalz 1/2 TL Kiimmel
1 Lorbeerblatt 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivenol 3 Sténgel Basilikum 1 Bio-Zitrone
320 g Frischkése 1/2 TL Honig Pfeffer
Radieschensalat 1 Bund Radieschen 1 TL Honig

1 Spritzer Weiflweinessig 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in reichlich gesalzenem Wasser mit Kiimmel und Lor-
beerblatt kochen. Je nach Grofle der Kartoffeln zwischen 25 und 40 Minuten.

Die Kartoffeln abschiitten und ungeschilt platt driicken, z.B. mit dem Boden einer sauberen Fla-
sche oder einem Plattiereisen. Die gequetschten Kartoffeln kalt stellen. (Wer die Kartoffelschalen
nicht mitessen mochte, kann die gekochten Kartoffeln auch pellen und dann platt driicken.)
Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhit-
zen, Zwiebeln darin anschwitzen, dann Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Dann aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, anschliefend den Saft auspressen.
Den Frischkése etwas cremig rithren. Honig, Zitronenabrieb und 1 Spritzer Zitronensaft zu dem
Frischkise geben. Mit etwas Pfeffer, Muskat und evtl. auch Salz abschmecken. Die Zwiebeln und
Basilikum unterheben und kalt stellen.

Die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.

Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen und die Radieschen damit
marinieren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und unter die Radieschen heben.
In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die vorbereiteten Kartoffeln von beiden Seiten
knusprig braten.

Zum Anrichten auf die Halfte der platt gedriickten gebratenen Kartoffeln etwas Frischkése und
Radieschensalat geben. Mit je einer gebratenen Kartoffel abdecken, mit Pfeffer wiirzen und wie
einen Burger servieren.
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