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Die besten Grill-Burger: Verfuhrerische
Rezepte fur jeden Geschmack!

Entdecken Sie die besten Grillrezepte fur Burger auf OE24,
von BBQ bis vegetarische Varianten. Perfekt fur Ihr
nachsten BBQ!

) Nachrichten AG

keine Adresse oder Ort angegeben - Der Grill ist ein fester
Bestandteil der kulinarischen Kultur, besonders wenn es um die
Zubereitung von Burgern geht. Am 31. Mai 2025 werden die
verschiedensten Burger-Kreationen in den Vordergrund geruckt,
wobei die Auswahl keine Grenzen kennt. Ob Fleischliebhaber,
Fisch-, Kase- oder Veggiefans, fur jeden ist etwas dabei. Ganz
gleich, ob selbstgemachte Patties oder kreative Beilagen - das
Grillen von Burgern eroffnet einen riesigen Spielraum fur
individuelle Vorlieben.

Ein Artikel auf oe24.at stellt eine Vielzahl von Burger-Rezepten
vor, die sowohl einfach als auch raffiniert sind. Besonders der
BBQ Burger uberzeugt durch seine Kombination aus


https://www.oe24.at/cooking/rezepte/fischundfleisch/vom-grill-serviert-best-of-burger/635423608

Kalbshackfleisch, Cheddar, und einer wurzigen Barbecue-Sauce.
Mit einer Gesamtzeit von 1 Stunde und 5 Minuten ist dieses
Rezept ideal fur Grillabende mit Freunden oder der Familie.

Vielfalt der Burger-Kreationen

Fur Liebhaber von exotischen Geschmackserlebnissen konnte
der Zaatar-Rindfleischburger genau das Richtige sein. Dieses
Rezept erfordert eine Vorbereitungszeit von 30 Minuten und
bietet eine besondere Note dank der Verwendung von Zaatar
und frischen Rote Bete-Blattern. Der Buffalo Chicken Burger
bietet durch die Chilisauce eine pikante Variante, wahrend der
Pulled Pork-Burger aufgrund der langen Garzeit von 2 Stunden
und 30 Minuten besonders saftig und aromatisch wird.

Die Auswahl an Burgern geht jedoch uber Fleisch hinaus. Ein
besonders frischer Kandidat ist der Burger mit Fischpattie und
Avocado. Mit einer Gesamtzubereitungszeit von 1 Stunde und 15
Minuten lasst sich auch dieses Rezept leicht in den Grill-Alltag
integrieren. Die Vielfalt an Burgern zeigt sich auch in zahlreichen
anderen Rezepten, die unter anderem auch vegetarische und
vegane Optionen umfassen, wie auf den Seiten von
grillfuerst.de und grillfuerst.ch zu finden sind.

Das richtige Zubehor und die perfekten
Patties

Flr die Zubereitung der perfekten Burger ist nicht nur die Wahl
der Zutaten entscheidend, sondern auch die Technik. Laut
grillfuerst.de sollten Patties aus hochwertigem
Rinderhackfleisch mit einem Fettanteil von etwa 25% bestehen,
um saftige Ergebnisse zu erzielen. Das Gleichgewicht zwischen
Wdurzen und der Formgebung ist ebenfalls wichtig.
Selbstgemachte Patties konnen dabei helfen, individuelle
Vorlieben genau zu erfullen.

Bei der Zubereitung der Patties ist es ratsam, diese gleichmallig


https://www.grillfuerst.de/magazin/bbq-guides/burger-grillen/
https://www.grillfuerst.ch/magazin/bbq-guides/burger-grillen/
https://www.grillfuerst.de/magazin/bbq-guides/burger-grillen/

zu formen. Eine Burgerpresse kann hier nutzlich sein, aullerdem
empfiehlt sich eine Grilltemperatur von mindestens 220 °C, um
die Patties knusprig und wie gewunscht zu garen. Fur
zusatzliche Raffinesse sollten die Burgerbrotchen nicht
vernachlassigt werden; klassische Varianten aus Brioche-Teig
sind sehr beliebt, aber auch vollkorn- und glutenfreie Brotchen
finden zunehmend ihren Platz am Grill.

Durch das Kombinieren verschiedener Saucen und Belage, wie
Cheddar, Avocado, Zwiebeln und sogar Bacon, kann jeder
Grillabend zu einem individuellen Geschmackserlebnis werden.
Ob es sich um einen klassischen Burger oder um etwas
Ausgefallenes handelt - die Moglichkeiten sind nahezu
unbegrenzt.

Oort keine Adresse oder Ort angegeben
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Besuchen Sie uns auf: die-nachrichten.at
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