
Kohl-Steak Burger
mit Granatapfel-Hanfdressing

Den Kohl waschen, trock nen und in 2 cm dicke Schei ben schnei-
den. Die Schei ben auf ein Blech mit Back pa pier legen. Für die 
Steaks Soja sauce, Senf, Gra nat ap fel saft, Ahorn si rup und Oli venöl 
ver men gen und mit einem Pin sel auf den Kohl schei ben ver strei
chen. Den Kohl bei 175 °C Umluft im vor ge heiz ten Ofen 20 – 30 
Min backen. Für die letz ten 5 – 6 Min die Ham bur gerBröt chen mit 
in den Ofen legen.

In der Zwi schen zeit die Zuta ten für das Dres sing in einen leis
tungs star ken Mixer geben und so lange mixen, bis die Hanf sa-
men ordent lich zer klei nert sind. Die Bröt chen auf schnei den und 
die untere Hälfte mit eini gen Schei ben vom Käse bele gen, um sie 
anschlie ßend noch ein mal für wenige Minu ten in den noch hei ßen, 
abge stell ten Ofen zu geben, damit der Käse leicht zerläuft.

In der Zeit den Gra nat ap fel öff nen, um einige Kerne her aus zu ho
len und den Kori an der waschen und tro cken schüt eln. Auf die 
Bröt chen fri sche Lauch zwie bel und jeweils ein KohlSteak legen. 
Dann Dres sing, Pfeff er, Gra nat ap fel kerne und fri schen Kori an der 
dar auf geben und mit der obe ren Bröt chen hälfte schließen.

Zutaten für 4 Personen:

Steaks
1 Acker pille

2 TL schar fer Senf
3 EL Granatapfelsaft
1 1/2 EL Ahornsirup

4 TL Sojasauce
1 EL Olivenöl

Dressing
100 ml Hafer Cuisine

1 Knoblauchzehe
Saft einer hal ben Zitrone

2 EL Hanfsamen
Pfeffer

1 Prise Salz
einige Blät er marok ka ni sche 

Minze

Dressing
1 Lauch zwie bel

1 Granatapfel
4 Ham bur ger Brötchen

1 Bund Koriander
Zitrone zum Verfeinern

200 g Appenzeller

https://hannoverspeist.de


