MARLEY SPOON

LaCthu rger mlt Remoulade Ec.hte SeemannskosF fur. alle Dahelmgebllebenen..Heute glbt es saftlg_en La(.:hs,.der
mit Remoulade sowie eingelegten Gurken und Zwiebeln die leckere Fillung in diesen
und eingelegten Zwiebeln, dazu Salat Uppig belegten Burgern ist. Dazu servierst du einen knackigen Salat. Guten Appetit!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Minigurke

- 1 rote Zwiebel

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Kapern

« 5g frischer Dill

+ 1 BecherJoghurt?

+ 3 Packchen Mayonnaise 3.10
4 Brioche-Burgerbrotchen 137
« 1 Packung frischer Lachs 4

- 1 Eisbergsalat

Was du zu Hause benétigst
+ 1-2TL Butter?

- Olivenal

- Essig

+ Salz und schwarzer Pfeffer
» Zucker

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- groBe Pfanne

« Messbecher

« Kichenreibe

« Zitronenpresse

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines BlattgemUse
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Fisch (4), Milch (7),

Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 79 9kcal, Fett 47.8g,
Kohlenhydrate 55.5g, Eiweil3 34.7g

1. Zutaten vorbereiten 2. Gemiise einlegen

Die Gurken und die Zwiebelstreifen mit
50ml heiBem Wasser, 1EL Essig und 1TL
Zucker vermengen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Gurke in
sehr dinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schilen und halbieren, eine
Halfte in kleine Wirfel, die andere Hilfte
in feine Streifen schneiden. Die
Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen.

o 3 1

4. Brétchen aufbacken 5. Fisch garen

1-2EL Olivendl und 1-2TL Butter in einer
groBen Pfanne stark erhitzen. Den Lachs
auf der ehemaligen Hautseite ca. 1Min.
knusprig anbraten. Wenden und noch ca.
1Min. braten, dann 1-2TL Zitronensaft,
1/2TL Zucker sowie Salz und Pfeffer
zugeben. Den Fisch in eine Auflaufform
geben und 5-7Min. im Ofen garen.

Die Burgerbrétchen aufschneiden und ca.
5Min. im Ofen aufbacken. Aus 2EL Olivenal,
2EL Essig, dem restlichen
Zitronenabrieb, 1/2-1TL Zucker sowie Salz
und Pfeffer ein Dressing anriihren. Den
Lachs mit kaltem Wasser abspilen, trocken
tupfen und ggf. in 4 gleich groBe Stiicke
schneiden und von der Haut befreien.

3. Remoulade zubereiten

Die Kapern fein hacken. Die Dillspitzen
abzupfen und grob schneiden. Den
Joghurt mit der Mayonnaise, den
restlichen Zwiebeln, den Kapern und
dem Dill verrithren. Die Remoulade mit
der 1/2 der Zitronenschale sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Salat schneiden

Den Eisbergsalatin diinne Streifen
schneiden. Das eingelegte Gemiise in ein
Sieb abgieBen. Die Burgerbrétchen mit
der Remoulade bestreichen und mit dem
Lachs, etwas Salat sowie den eingelegten
Gurken und Zwiebeln belegen. Den
restlichen Salat mit dem Dressing
vermengen und mit den Lachsburgern
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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