(Fiir ca. 24 Stiick)

5 g frische Hefe 1 Ei (GroBe M) Backpapier

20 g Zucker 1 Eigelb (GroBe M) HolzspieBel Flasche
50 g Butter 2 EL Sesamsaat (250 ml) CurrysoBe
250 ml Milch 800 g Rinderhackfleisch ~ Mehl

2 EL Milch Pfeffer

Salz 4ELOI

600 g Mehl 2 Radicchio Salat

1. Hefe und Zucker verriihren. Butter in einem Topf schmelzen. 250 Milch zugeben. Kurz aufkochen
lassen und mit 125 ml Wasser abléschen. Die Milchmischung sowie die Hefemischung mit Mehl, Salz
und Ei in eine Schiissel geben. Mit den Knethaken des Handriihrgerétes verkneten und zugedeckt ca. 45
Minuten gehen lassen.

2. In der Zwischenzeit bemehlte Arbeitsflache und zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche vorbe-
reiten. AnschlieBend Teig kurz auf der bemehlten Arbeitsflache durchkneten und ca. 24 Teiglinge mit
runder Form formen. Auf die vorbereiteten Backbleche setzten und nochmals ca. 20 Minuten gehen las-
sen. Die restliche Milch mit dem Eigelb verriihren undTeiglinge damit bestreichen. Mit Sesam bestreuen
und im vorgeheizten Backofen (Umluft: 175 °C) ca. 15 Minuten backen. AnschlieBend auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

3. Rinderhackfleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen und ca. 24 kleine Frikadellen formen. Ol in eine Pfanne
geben. Frikadellen darin von beiden Seiten gleichmaBig braten. Radicchio waschen, trocken schleudern
und ebenfalls fein schneiden.

4. Burgerbrdtchen in der Mitter durchschneiden. Die untere Halfte mit CurrysoBe bestreichen. Mit Radic-
chio und Frikadellen belegen. Oberhélfte draufsetzen.

Tipp: Mit einem HolzspieB feststecken, um Stabilitét reinzubringen.



