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Schnelle Schnitzelburger aus
der Heil3luftfritteuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 25min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Ketchup 4EL o
Sojasauce 3EL Kiichenutensilien
Honig JEL mittlere Schiissel, Sieb, SILVERCREST HeiBluftfritteuse
Majoran, getrocknet 1TL
Salz 1.
Pfeffer, schwarz gemahlen In einer Schiissel Ketchup, Sojasauce, 2 EL Honig, Majoran, Salz und Pfeffer verriihren.
Schinkenschnitzel aus der 600 Schnitzel waschen, trocken tupfen und in der Marinade wenden und fiir ca. 15 Min,
Oberschale vom Schwein g .

beiseite stellen.

Frischkase, natur JEL
Senf 3EL 2. Je 2 Schnitzel in den Frittierkorb legen, bei 180 °C 5 Min. frittieren, umdrehen und bei
Strauchtomaten 2 St gleicher Temperatur 5 Min. weitergaren. Vorgang mit den dbrigen 2 Schnitzeln
Gewiirzgurken 2 St. wiederholen.
Lwiebeln, rot LSt 3. In einer Schiissel Frischkase mit Senf und tbrigem Honig verriihren und mit Salz und
Romana Salat I3t Pfeffer abschmecken.
Hamburgerbrotchen 4 §t.

4. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Gewtirzgurken in Scheiben schneiden.
Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Salatblatter einzeln abtrennen, waschen und
trocken schutteln.

5. Untere Halften der Hamburgerbrotchen mit Senfcreme bestreichen und mit Schnitzeln
belegen. Tomaten, Salat und Zwiebelringe darauflegen und mit tibriger Senfcreme
betraufeln. Obere Halften der Hamburgerbrotchen darauflegen.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passen SiiBkartoffel-Pommes und ein Krautsalat.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 413 keal
Kohlenhydrate A7 g
EiweiB 42¢
Ballaststoffe 2g
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