Rezepte > Mittagessen
SuBkartoffel-Lachs-Burger

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

50min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Lachsfilet, tiefgefroren 600 g (O)p
SiiBkartoffeln 95t Kiichenutensilien
0l A EL kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier
Rosenpaprika 1TL
Salz LTL 1. Lachs am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen. Backofen auf 190 °C
Pfeffer, schwarz (Ober-/Unterhitze) vorheizen. SiiBkartoffeln griindlich waschen und in etwa 2 cm dicke
Bio Limetten 2 St Scheiben schneiden. Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und mit 2 EL QI
Avocado 2 St. einstreichen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen ca. 35-40 Min.
Strauchtomaten 2 St. backen.
Zwiebeln, rot 1 St.

2. Limetten halbieren und Saft auspressen. Avocados halbieren, Kern entfernen und das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale losen. In einer Schiissel Avocados mit 1 EL
Limettensaft grob zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten waschen,
Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und in Ringe schneiden.

Honig 1EL

3. Lachs waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL
0l auf hoher Stufe erhitzen und Lachs von jeden Seite ca. 4 Min. anbraten. AnschlieBend
2 EL Limettensaft und 1 EL Honig in die Pfanne geben und Lachs darin wenden.

4. SiiBkartoffelscheiben vorsichtig aus dem Ofen nehmen. Guacamole und Zwiebeln auf
eine Scheibe geben. Lachs und jeweils 1 Scheibe Tomate daraufsetzten und mit einer
SiiBkartoffelscheibe enden. SiiBkartoffel-Lachs-Burger servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 766 keal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 37¢
Ballaststoffe I5g

Fette 4h g



