Tdlalas: 4 fore

El&készités: 30 perc

Elkészités: 60 perc

. | Kohari Eva

GLUTEN- ES TEJMENTES LAZACOS HAMBURGER

A gyorséttermek korondzatlan kirdlya a hamburger. Ha meghallom ezt a szét, hogy hamburger, a lelki szemeim el&tt mar meg is
jelenik egy brutdlisan hatalmas, puha zsemle szezdmmaggal a tetején, roskaddsig megpakolva hidspogdcsdval, olvadé sajttal,
némi savanyitott uborkdval, sok mustdrral és ketchuppal. Mellé természetesen egy nagy adag sult krumpli és jéghideg szénsavas
Udit6 dukdl. Most ennél egy kicsit lazabb, lazacos verziét hoztam. A vastag lazacsteak simdn vetekszik a marhahuisos verziéval.

Ebbél az adagbdl 5 hatalmas vagy 6 db kisebb buci készithetd. A remoulade-madrtds pedig hab a lazacon.

HOZZAVALOK A
HAMBURGERBUCIH
oz

400 g langyos Auchan
bio rizsital

30 g Auchan méz

25 g friss éleszté

50 g olvasztott
Auchan margarin

1db ,M-es” méretli
Auchan tojds

10gsé

500 g Schdr bread mix
liszt

HOZZAVALOK AZ
ELOFOZESHEZ

2 lviz

2 ev6kandl Auchan
méz
HOZZAVALOK A
TETEJERE

1db ,M-es” méretl
Auchan tojds

1 ev6kandl viz

izlés szerint
szezdmmag
HOZZAVALOK A
LAZACSTEAKHEZ

600 g b6ros lazac

1 ev6kandl olivaolaj
fél db citrom leve
izlés szerint s6

izlés szerint frissen
6rolt feketebors

2 ev6kandl szaritott
kapor

izlés szerint citrombors
HOZZAVALOK A
REMOULADE-
MARTASHOZ

4 ev6kandl Auchan
majonéz

5 db Auchan ecetes
uborka

1db apré
voréshagyma

1 gerezd fokhagyma

1 csokor apréra vagott

friss petrezselyem

2 tedskandl frissen
facsart citromlé

1 csipet frissen 6rolt
feketebors

1 tedaskanadl Auchan
flstolt pirospaprika
1 csipet s6

1 ev6kanadl
ecetesuborka-lé
HOZZAVALOK AZ
OSSZEALLITASHOZ

izlés szerint saldta
izlés szerint
paradicsom
ALLERGENEK

° Hamburgerzsemle: A langyos rizsitalhoz keverjiik a mézet, morzsoljuk bele az élesztét és 10-15 perc alatt futtassuk fel.
Keverjik hozza az olvasztott margarint, a tojast, majd adjuk hozzd a lisztet és a sét. Alaposan dagasszuk meg, és meleg
helyen kb. 40 perc alatt kelessziik a dupldjéra.

° A megkelt tésztdat gyurjuk at, és osszuk 5-6 egyenld részre (én 5 bucit szoktam beléle siitni, igy j6 nagy hamburgerek
lesznek). A bucikat kelessziik Gjabb 30 percet.

° Egy nagy ldbosban forraljunk fel 2 liter vizet 2 evékandl mézzel. A f6z6lapot dllitsuk be Ggy, hogy a viz éppen csak
gydngyozdn. Tegyiink a vizbe 2 db bucit, és f6zziik mindkét oldalukat 1-1 percig. Az el6f6z6tt bucikat tegylk stitépapirral
bélelt tepsibe, kenjik le a tetejiket felvert tojds és viz keverékével, majd szérjuk meg szezémmaggal.

Zuchan



180 fokra elé6melegitett sitében 30 perc alatt sisstik készre.

Lazacsteak: Forrésitsunk fel egy serpeny6t kevés olivaolajjal, és tegylik bele a lazacot bérével lefelé. Amig siil a lazac, a
tetejét sdzzuk, szérjuk meg kevés frissen 6rolt borssal, citromborssal, locsoljuk meg frissen facsart citrom levével és
kaporral. Stissiik igy a lazacot 5-6 percig. Kézben melegitsiik fel a sttt 180 fokra, és tegyiik be a lazacot 15 percre.

A megsiilt lazacot pihentessiik 10 percig, majd évatosan szedjik le a b&rérél.

Remoulade-madrtds: A mdrtdshoz az ecetes uborkadt, a hagymat vagjuk egész apré kockdkra, a fokhagymat zazzuk 6ssze.

Az 6sszes hozzdvalét tegyiik egy tdlba, és alaposan keverjiik el.

Osszedllitds: A bucit vdgjuk félbe, tegyiink bele izlés szerint saldtalevelet, karikdra vdgott paradicsomot. Erre helyezziik a
lazacsteaket, és locsoljuk meg gazdagon a martdssal.
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