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Fischburger mit Lachs

Zeit gesamt

20min

[utaten

fir 4 Portionen
Lachsfilet, tiefgefroren
Salatgurken
Feldsalat Mix
Zwiebeln, rot
Dill, frisch
Petersilie, frisch
Zitronen
Joghurt, natur
Lucker

Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Eier

Paniermehl

1]
Hamburgerbrotchen

Zubereitungszeit

20min

600 g
0.5 St.
80 g
1St
10g
10g
1St
200 g

1§t
40g
2EL
4 §t.

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, groBe Pfanne, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und
Smart)

1. Lachs am besten tber Nacht im Kiihlschrank auftauen. Lachs waschen, trocken
tupfen und grob in Stiicke schneiden. Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Salat waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Krauter
waschen, trocken schiitteln und grobe Stiele entfernen. Zitrone heil waschen, etwa 1 TL
Schale fein abreiben und Saft auspressen.

2. In den Mixbehalter die Halfte der Krauter geben und 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Mit
dem Spatel nach unten schieben. Joghurt, 1 TL Zitronensaft, 1 TL Zucker, Salz und
Pfeffer zugeben und 20 Sek./Stufe 8 verriihren.

3. In den Mixbehalter die tbrigen Krauter geben und 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Mit dem
Spatel nach unten schieben. Lachs, Zitronenschale, 1 TL Zitronensaft, Ei, Paniermehl,
Salz und Pfeffer zugeben und 10 Sek./Stufe 6 vermengen.

4. Aus der Lachs-Masse etwa 4 Lachs-Patties formen. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher
Stufe erhitzen und Lachs-Patties im heiBen 01 von jeder Seite ca. 6 Min. goldbraun
braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Im Bratenfett Burgerbrotchen ca. 2 Min.
rosten.

5. Brotchenunterseite jeweils mit etwas Creme bestreichen. Lachs-Patties daraufsetzen.
Mit Gurken, Salat und Zwiebeln belegen. Brotchenoberseite ebenfalls mit etwas Creme
bestreichen, auf den Fischburger mit Lachs setzen und servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Dazu passen gut StBkartoffel-Pommes.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 622 kcal
Kohlenhydrate 43g
EiweiB 45g
Ballaststoffe dg

Fette 29g
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