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ACTION!
GENIESSEN SIE DIE GRILL-SAISON 
IN ALL IHREN FACETTEN!
Lässt der Sonnenschein zu wünschen übrig, haben 
Pampered Chefs trotzdem Spaß am Barbecue. 
Erleben Sie professionellen Grillgenuss ab sofort 
am eigenen Herd.

1 ANTIHAFT-GRIDDLEBRÄTER
#100029 | € 275,90 | 23.250 Punkte

2 ANTIHAFT-GRILLBRÄTER
#100028 | € 309,90 | 25.000 Punkte

3 ANTIHAFT-GRILLBRÄTER-
GRILLFIXX SET
(Nr. 2 inkl. 2 Beschwerer)
#100040 | € 379,90 | 25.500 Punkte
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Neu!



Pampered Chef ist Mitglied im 
Bundesverband Direktvertrieb 
Deutschland e.V.

Irrtümer und Änderungen vorbehalten. Pampered Chef, Pampered 
Chef und Löffel-Design, PC und Löffel-Design sowie Löffel-Design 
sind Warenzeichen verwendet unter Lizenz. © 2019 The Pampered 

Chef® verwendet unter Lizenz

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN (8-10 STÜCK)
250 g Champignons
250 g Rinderhack
1 Ei
125 g feine Semmelbrösel, am besten Panko
Ca. 1 TL Salz & etwas Pfeffer
8-10 Pitataschen
Tomaten-, Käse-, Gurkenscheiben

Champignons vierteln und fein hacken. Pilze in der Mikrowelle auf höchster 
Stufe 2½ -3 Minute garen und auf einem Sieb abtropfen. Pilze, Hackfleisch, 
Ei und Semmelbrösel mit Salz und Pfeffer gründlich vermengen. Daraus 
8-10 gleichmäßige, flache Burger formen.

Den Antihaft-Grillbräter ca. 3-5 Minuten aufheizen. Wenn Sie keine ovale 
Kochzone haben, müssen zwei benachbarte Kochstellen aktiviert werden.

Pro Seite 3-5 Minuten anbraten bis das Innere durchgebraten ist, dabei 
eventuell Hitze etwas reduzieren. Die Pitataschen im Backofen erwärmen 
und dann mit Burgern und Gemüse-dekoration füllen.

Variation:
Zusätzlich mit gebratenen Zwiebeln und einer Sauce nach Wahl servieren.

Wir wünschen Ihnen viel 
Spaß bei Ihrem Grillevent!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf:
www.koch-mit-pamperedchef.de

HACKFLEISCH-PILZ-BURGER


