
Mini-Burger (Slider) Buns

Die Milch und das warme Was-
ser in eine Schüssel geben, den 
Zucker und die Hefe (zerbröselt) 
dazugeben. Danach alles gut 
vermengen und ca. 5 Minuten 
ruhen lassen. 

Anschliessend das Mehl, Salz, 
das Ei (zerquirlt) und die Butter 
dazugeben und alles zu einem 
geschmeidigen Teig kneten (am 
besten gehts mit der Knetma-
schine!). Wenn ihr das ganze 
von Hand macht, müsst ihr 
wirklich so lange kneten und den 
Teig schlagen bis er glänzend, 
geschmeidig und schön luftig 
wird. Danach den Teig abge-
deckt 1 Stunde bei Zimmertem-

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für 12 Mini-Burger (Slider): 

100ml warmes Wasser

2 EL Milch

1/2 Würfel frische Hefe, ca. 20g (trockene 

Hefe geht nicht so gut, da der Teig nicht gleich 

fluffig wird!)

ca. 18g Zucker

ca. 4g Salz

40g geschmolzene Butter (beim Schmelzen 

darauf achten, dass sie nicht zu heiss wird!)

250g Weissmehl (im Originalrezept wird Typ 

550 empfohlen, diese habe ich nicht gefunden 

und das Standard Schweizer Supermarkt Mehl 

genommen)

1 Ei

peratur ruhen lassen. 

Nach dem Ruhen den Teig in 
12 Stücke aufteilen und daraus 
die Burger-Buns formen. Beim 
formen genügend Mehl ver-
wenden, da der Teig sehr kle-
brig ist. Am einfachsten könnt 
ihr ein Slider-Bun formen, in-
dem ihr den Teig in die Hand-
mitte legt, eine Kugel formt und 
diese dann flachdrückt bis ihr 
ein Durchmesser von 5cm er-
reicht habt. Die Burger-Patties 
(bspw. Lachs-Tartare-Burger) 
müssen schlussendlich etwas 
grösser (ca. 6-7cm) sein, da 
diese erstens etwas auf dem 
Grill eingehen und zweitens die 

Brötchen noch etwas aufgehen. 
Nach dem Formen die Bur-
ger-Buns nochmals 1 Stunde 
zugedeckt ruhen lassen. 

Danach die Buns mit einer 
Mischung aus etwas Wasser, 
Milch und 1/2 Ei bestreichen.

Ich habe die Buns dann unge-
fähr 17 Minuten bei 200 Grad 
(Ober-/Unterhitze) gebacken. 
Wenn die Oberseite goldbraun 
ist, sind die Buns fertig. Sie 
sollten schön luftig und knus-
prig aussehen.

Florian

http://www.pastamici.ch/wp-content/uploads/2016/08/Lachs-Tartare_Burger.pdf

