TIPP: Zwiebeln konnen auch mit
etwas Rotweinessig und Zucker
angebraten werden.

Lachs-Burger

Burger mit Lachsfilet, Dill-Remoulade und roten Zwiebeln

Far 10 Burger @ Lachs gut abtropfen lassen. anschlieBend mit Salz und
............................................... Droffer wlirzen. Das Ol in einer bfanne erhitzen und den
10 Sesam Burqer, Art. 2434 Lachs darin von jeder Seite ca. 4 Minuten braten.
1.2509 Lachsfilet
4 rote Zwiebeln
6 EL Mayonnaise

feine Ringe schneiden, dann die

O Zwiebeln schalen und in
feine Streifen schneiden.

Gurke mit einem Schaler in

1 ¥ Zitronen T . .
. O Furdie Dill-Remoulade den Dill waschen, hacken,
2 Bund Dill . . . . .
2 EL Ol mit der Mayonnaise mischen und mit dem Saft einer
Zitrone abschmecken.

salatblatter (z. B. Lollo Bionda)

1 salatgurke
Etwas Salz und Pfeffer bestreichen und mit Salat, Lac
) belegen. Dazwischen immer etwas Re

Deckel aufsetzen.

O Untere Halfte des Sesam Burgers mit der Remoulade
hs-Patty, Gurken und Zwiebeln

moulade traufeln.

Vi . ;
V\;;Ie weitere Rezeptideen finden Sie unter:
w.edna.de/rezepte | www.edna.at/rezepte


https://www.edna.de/epages/Edna.sf/?ObjectPath=/Shops/Edna/Products/2434

