Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Mengenangaben fiir 4 Burger

500 g Ziegenhackfleisch Ziegenkase,
gereift

200 g Schmand

1/2 Zitrone (gepresst)
2 EL Leindotterdl

1 EL Honig

100 g Wildkrautersalat (am besten frisch im
Spessart gesammelt)

4 Fruhlingszwiebeln, gegrillt

80 g Pflaumen, getrocknet

Preiselbeersenf

Salz, Pfeffer

nach Bedarf Burgerbrotchen

Saft einer halben Zitrone, Leindotterol und
Honig mit dem Schneebesen verschlagen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Danach den Schmand langsam
unterheben.

Getrocknete Pflaumen fein wiirfeln oder
mit dem Ziegenfleisch durch einen
Fleischwolf drehen. Fleischmasse mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Hand gut
durchkneten. Patties formen und von
beiden Seiten anbraten oder grillen und
den Kase auf den Patties schmelzen.

Derweil die Burgerbrotchen aufschneiden
und an der Schnittflache leicht anrosten.
Die Brotchenhalften mit Schmandcreme

und Preiselbeersenf bestreichen und mit
wilden Krautern, Fruhlings- zwiebeln und

den Patties belegen.

Dazu passt ein trockener Rotwein oder ein
fruchtiges Bier.
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