Spinat-Burger Florentine
von Mario Kotaska

Zutaten (fur vier Portionen):

Patty

100 g Grunkernschrot
250 ml Gemiuisebriihe
1-2 Schalotten

Ol zum Braten

150 g Babyspinat

Salz, Pfeffer

1-2 Zehen Knoblauch
1Ei

Muskatnuss

1-2 EL Worcestershiresauce
50 g Provolone

3-4 EL zarte Haferflocken

Blitz-Hollandaise

1 Eigelb

1/4 -1/2 TL Senf

1/2 Zitrone, unbehandelt
Salz

Cayennepfeffer

60 g Butter

Spinatsalat

150 g Babyspinat

1 kleine rote Zwiebel
Salz, Pfeffer

1 EL Weilweinessig
2 EL natives Olivendl

Sowie

4 Eier

60 ml Weil3weinessig
4 Brioche-Brétchen

1 grof3e Fleischtomate

Zubereitung (50 Minuten, ohne Gar- und Wartezeiten):

Den Grinkernschrot trocken in einem Topf rdsten, dann mit Gemuisebriihe angief3en, aufkochen
und ziehen lassen, bis die Flissigkeit aufgenommen wurde. Die Schalotte fein wirfeln, Knoblauch
reiben und in etwas Ol anschwitzen. Den Spinat, Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben. Den
Spinat zusammenfallen und die Flussigkeit weitestgehend verdampfen lassen. In eine Schiissel
geben und etwas abkiihlen lassen. Sehr fein gewrfelten Provolone dazugeben sowie den Grinkern,
ein Ei und Worcestershiresauce. Vermischen und mit Haferflocken zu einer formbaren Masse
steuern. Etwas quellen lassen.



Fir die Blitz Hollandaise das Eigelb mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer in einen Mixbecher
geben. Die Butter in einem Topf zerlassen und so lange erhitzen, bis sie leicht gebraunt ist. Etwas
abkihlen lassen, dann mit in den Mixbecher geben. Den Pirierstab bis zum Boden hineinstecken,
dort aktivieren und langsam hochziehen, sodass eine glatte Masse entsteht.

Die Eier in siedendem Wasser mit Essig und Salz pochieren, sie hierzu einzeln in eine Tasse
schlagen, das Wasser mit einem Loffel zu einem sehr sanften Strudel rihren und die Eier vorsichtig
hineingleiten lassen. Bei Bedarf das Eiweil3 vorsichtig um das Eigelb legen. Etwa zwei bis flnf
Minuten ziehen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz des Eigelbs erreicht ist, dann auf
Kiichenpapier abtropfen.

Die Burgerbrétchen aufschneiden und auf den Schnittflaichen trocken in einer Pfanne rdsten. Die
Griinkernmasse mit feuchten Handen zu Pattys formen und in dieser Pfanne mit Ol knusprig
ausbraten.

Den (ibrigen Spinat putzen, die Zwiebel in Ringe schneiden und zusammen mit Essig, Ol, Salz und
Pfeffer in eine Schissel geben und grindlich vermischen.

Die Fleischtomate in Scheiben schneiden. Etwas Sauce auf die Unterteile der Brotchen geben, eine
Tomatenscheibe, Spinatsalat, Patty und pochiertes Ei darauf geben und weitere Sauce obenauf
geben. Die Oberteile der Burger wieder aufsetzten und zusammen mit dem Ubrigen Spinatsalat
servieren.

Nahrwerte pro Portion:

752 kcal — 43 g Fett — 28 g Eiweil3 — 63 g Kohlenhydrate
Dieses Gericht ist vegetarisch. Provolone kann tierisches Lab enthalten.



