Auszug der PULP FICTION WEBSITE: http://www.pulpfiction.de.vu

Rezept zum legendaren
,Big Kahuna Burger*

inklusive Spezialsauce

BIG KAHUNA BURGER

e 900 Gramm Rinderhack
e 4 EL Teriyaki Marinade (bestehend aus: Sojasauce, Sake/Sherry, Zucker, Ingwer und

Gewilrzen)
e 6 Scheiben Ananas
e 6 Scheiben milden Gouda
e 6 (sURBliche) Burgerbrétchen
e Zum Belegen: Salatblatter, Tomatenscheiben, Zwiebelringe

e AuBRerdem: Burgergewlrz, Salz, Pfeffer und Big Kahuna Spezialsauce (siehe Rezept)

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Burgergewiirz abschmecken und zu 6 gleichgrofRen Ballchen formen
(je 150 Gramm). Béllchen flachdriicken (Geht am besten so: Hackballchen zwischen zwei mit
Frischhaltefolie belegten Kiichenbrettchen zu Pads plattpressen, klebt dadurch nicht am Brett fest).
Pads in einer groRen Schiissel mit Teriyaki-Marinade marinieren. 20 Minuten einziehen lassen. Dann
bei mittlerer/hoher Stufe grillen. Sauce hinzugeben, mit Burgerbrétchen, Ananas- (kénnen auch gegrillt
werden) und Kasescheiben, sowie Salatblattern, einer Tomatenscheibe und Zwiebelringen den Burger
fertigstellen.

BIG KAHUNA SPEZIALSAUCE

e Ketchup und braunen Zucker zu gleichen Anteilen
e 1 EL Senf (Dijon oder gelben Senf)

Kdcheln lassen bis Zucker geschmolzen ist und die Zutaten eine homogene Flussigkeit bilden.
Dazu empfehlen wir Pommes frites mit Ketchup oder Big Kahuna Spezialsauce und als Getrank
ausschliel3lich Sprite. Hollander dirfen den Burger oder die Pommes auch gerne in Majonnaise
ertréanken.

"Hhhmmm. This is a tasty burger!"
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