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Aus der amerikanischen Küche

en n Sie Gäste haben und spät noch etwas aufstellen
wollen oder wann immer Sie etwas Kräftiges und Rassiges
servieren möchten - hier ist eine Idee, die Begeisterung
erwecken wird. In Amerika sind neben den «Hot Dogs» die
«Hamburger» berühmt -ein gehacktes Beefsteak - schön braun
gebraten zwischen zwei Hälften eines Wegglis oder ganz
einfach auf Brot gegessen (mit viel Senf dazu!). Einmal etwas
anderes, es sieht hübsch aus und es wird vor allem von den
Herren sehr geschätzt. - Weshalb es «Hamburger» heisst?
Wahrscheinlich weil diese Spezialität in einem alten Meerhafen
erfunden worden ist, wo man ja gern rassige Sachen hat.

«HAMBURGER»: Hackfleisch (200 g
8-10 Hamburger), grosse Brotweggli, '/2
Zwiebel, Peterli, 1 Eigelb, 1 Esslöffel Mehl,
Salz, Pfeffer, Muskat, Fett, wenig Butter,
Thomy's Senf, eventuell Zwiebelringe.

Das Hackfleisch mit dem eingeweichten,
zerdrückten Weggli, 1jz feingeschnittenen
Zwiebel, Peterli, 1 Eigelb, Salz, Gewürz und
1 Esslöffel Mehl gut vermischen und durch¬

kneten. Runde, '/* cm dicke Plätzchen von
der Grösse der Weggli formen und im heissen
Fett knusprig backen. Unterdessen die
halbierten Weggli, Schnittfläche nach unten, auf
ein bebuttertes Blech legen und im heissen
Ofen leicht anrösten, je ein Hackplätzli
zwischen die Weggli legen, dick mit Thomy's
Senf bestreichen und nach Geschmack mit
ein paar Zwiebelringen garnieren.
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