Zutaten:

300g Lachsfilet (fein zerhackt)
3 EL Teriyaki Sauce/Marinade
150g Panko (in etwas Milch
eingeweicht)

1Bund Schnittknoblauch (fein
gehackt)

Salz

Pfeffer

1Ei

1 Knoblauchzehe (fein gehackt)
1/2 Zwiebel (in feine Ringe
geschnitten)

Panko zum panieren der
Laibchen

1/2 Mango (in dinne Scheiben
geschnitten)

200g WeiRkraut (fein gehackt)
4 EL Mayonaise

2 EL Sriracha

1TL Zitronensaft

2 TL Sesamol

Mango-Chili Sauce

Teriyaki Mayonnaise
Schwarzer Sesam

1TL Brauner Zucker

1 Packung Burger Brotchen

ths ur%cr

1. Den fein verarbeiteten Lachs mit dem Panko, einem Ei,
Pfeffer, Schnittknoblauch, Salz, gehacktem Knoblauch,
und der Teriyaki Sauce/Marinade vermischen, zu
Laibchen formen und mit den Pankomehl panieren. Die
Laibchen in in Ol goldbraun braten, bis der Lachs
komplett durchgegart ist. Die Zwiebelringe in der gleichen
Pfanne anrésten und anschlielfend mit dem braunen
Zucker karamellisieren.

2. Das fein gehackte Kraut mit der Mayonnaise, dem
Sesamdl, dem Zitronensaft, sowie der Srirachasauce
vermengen und 10 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

3. Die Burgerbrodtchen nach Belieben mit den
Mangoscheiben, den Lachslaibchen, dem Krautsalat und
den Zwiebeln belegen. Mango-Chili Sauce und/oder
Teriyaki Mayonnaise dazu geben und mit schwarzem
Sesam garnieren.




