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Zutaten

1. Fiir die Brotchen:

200 ml warmes Wasser
50 g Butter

1EL Zucker

12 TL Salz

20 g frische Hefe

1Ei

400 g Mehl

1 Eiweil3, verquirlt
Sesamsaat

2. Flammlachs:

1 Seite Lachs mit Haut
ohne Graten
Fisch-Grillgitter
Kochateliers Salz ,Mehr
fur's Meer*

1 Zitrone

Rosmarin

3. Geschmorte Pfeffer-
Zwiebeln:

3 grol3e Zwiebeln, in
diinne Ringe geschnitten
2 Essloffel Ol

1 Teeloffel
Szechuanpfeffer,
gemahlen

2 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel Essig

1 Essloffel brauner Zucker
1 Knoblauchzehe, fein
gehackt

4. Zitronen-Mayonnaise:
1Eigelb

1 TL Senf mittelscharf
100 ml Pflanzenal, 20 ml
Zitronenolivenol

2 EL Schmand

Salz, Pfeffer

Spritzer Zitronensaft
Schalenabrieb einer Va
Zitrone

Knoblauch, zur Paste
gerieben, nach
Geschmack

Burger vom Flammlachs mit
geschmorten Pfeffer-Zwiebeln,
Zitronen-Mayonnaise

So wird’s gemacht:

1. 1. Fir die Brotchen: Butter, Zucker und Salz im warmen Wasser
auflosen, zum Schluss die Hefe hinzugeben und verriihren.
Dabei darauf achten, dass die Flussigkeit nur handwarm ist. Das
Ei und Mehl hinzugeben und gut verkneten, bis sich der Teig
vom Schusselrand I6st. Den Hefeteig ca. 30 Minuten gehen
lassen, anschliel3end zu kleinen Brotchen formen und erneut
gehen lassen. Dann mit dem verquirlten Eiweil3 bestreichen und
mit Sesamsaat bestreuen. Im Backofen bei Ober- und Unterhitze
bei 250 mC ca. 12 Minuten backen. 2. Flammlachs: Die Zitrone in
dunne Scheiben schneiden. Das Grillgitter auf einer Seite mit
vier Zitronenscheiben und Rosmarinzweigen belegen. Lachs mit
dem Kochateliers Salz wiirzen und auf die Krauter geben. Die
restlichen Zitronenscheiben und Rosmarin aufteilen, dann das
Grillgitter zusammenspannen. Auf dem Grill von jeder Seite ca.
4 Minuten grillen. 3. Geschmorte Pfeffer-Zwiebeln:
Knoblauchzehe und Ingwer goldgelb anrésten und die
Zwiebelringe in die Pfanne und brate sie etwa 5 Minuten lang
an, bis sie weich und leicht gebraunt sind. Fuige den
gemahlenen Szechuan Pfeffer hinzu. Giel3e die Sojasauce, den
Essig und den braunen Zucker uber die Zwiebelringe und
mische alles gut. Lass es fur weitere 5 Minuten schmoren, damit
die Aromen sich verbinden kénnen 4. Zitronen-Mayonnaise:
Eigelb mit Zitronensaft und Senf in eine Ruhrschiissel geben.
Mit einem Schneebesen das Ol unter standigem Riihren
tropfenweise einrlihren, damit das Eigelb bindet. AnschlieRend
Schmand unterrithren und mit Knoblauch, Zitronensaft,
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken
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