PRAWN BURGER MIT AVOCADO

MIT AVOCADO

Zutaten Patties:

5509 mittelgroRe Garnelen,
geschélt, Darm entfernt

6-8 EL Panko oder

feine Semmelbrosel

1Ei (GroRe L), leicht verquirlt
1EL Dijon-Senf

1EL Mayonnaise

fein geriebene Schale von

1 Bio-Zitrone

2 TL grobes Meersalz

1 Prisefrisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Avocado gehakt

Zutaten Mayonnaise:

4 EL Mayonnaise

fein abgeriebene Schale
von einer 1Bio-Zitrone
1 TLfrisch gepresster
Zitronensaft

1 TL Meerrettich (Glas)
7Prise grobes Meersalz

8 Scheiben Pancetta
(italienischer Bauchspeck)
Olivendl

4 Toastbrotchen,
aufgeschnitten

2 EL fein gehackte
Frihlingszwiebeln

(nur die hellgriinen Teile)

Zubereitung:

Garnelen in Kiichenpapier wickeln und tiberschis-
sige Feuchtigkeit ausdrticken, dann in der Kichen-
maschine grob zerkleinern. In einer groBen Schis-
sel mit den restlichen Patty-Zutaten vermengen.
Fir 5 Min. ins Gefrierfach stellen. Vier kompakte,

2 cm dicke Patties mit einem Durchmesservon 8
cm formen. Patties mit Frischhaltefolie abgedeckt
mind. 30 Min. oder bis zu 2 Std. kalt stellen.

Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C)
vorbereiten. Die Grillplatte zum Vorheizen auf den
Grillrost legen. In einer kleinen Schiissel die Zuta-
ten fur die Mayonnaise verriihren. Pancetta auf
der heif3en Grillplatte in 6-8 Min. auf beiden Seiten
knusprig braten. Patties auf der Grillplatte Uber
direkter starker Hitze (ca. 210°C) 6-8 Min. grillen,
bis sie goldbraun sind. Brétchen mit der Schnitt-
flache nach unten auf den Rost uber direkter Hitze
legen. In den Brétchen jeweils 1 Patty, Mayonnaise,
2 Scheiben Pancetta und % EL Friihlingszwiebeln
anrichten und die Burger servieren.



