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Black Burger
con salmone e salsa miele-senape

Per 10 Burger

10 Black Burger, art. 1845

10 fette à 200 g filetto di  

salmone
200 ml salsa miele-senape

1 cetriolo
500 g spinaci freschi

1 mazzetto di aneto, tritato

1  �Lasciar scongelare i Black Burger, tagliarli a metà e grigliare  

brevemente la parte interna. Friggere il salmone a fuoco  

piuttosto lento ed aggiungere infine l´aneto.

2  ��Tagliare il cetriolo a fette di 2 mm, pulire gli spinaci.  

Cospargere la parte inferiore del panino con la salsa  

miele-senape ed aggiungere poi gli spinaci, i filetti di pesce e le 

fette di cetriolo. Chiudere il sandwich.

Suggerimento: Utilizzate per dare  

maggior stabilità al Burger l´art. 59470. 

BURGER

Black Burger 
mit Lachssteak und Honig-Senf-Sauce

Für 10 Burger:

10 Black Burger, Art. 1845

10 Scheiben à ca. 200 g Lachsfilet

200 ml Honig-Senf-Sauce

1 Gurke
500 g Baby-Spinat, frisch

1 Bund Dill, gehackt

1  �Die Black Burger Buns auftauen lassen, in zwei Hälften teilen 

und die Schnittflächen kurz auf dem Grill oder in einer Pfanne 

rösten. Dann die Lachsfilets in etwas Fett 1 Min. scharf  

anbraten und auf niedriger Temperatur langsam gar werden 

lassen, so bleibt der Fisch saftig. Bestreuen Sie die fertigen Filets 

mit Dill.

2  ��Die Gurke in etwa 2 mm dicke Scheiben hobeln, den Baby- 

Spinat putzen. Auf die Unterseite des Brötchens nun etwa 2-3 

EL der Honig-Senf-Sauce und anschliessend den Baby-Spinat 

geben. Das zarte Fischfilet sowie die Gurkenscheiben vorsichtig 

darauflegen. Zum Schluss den Deckel des Brötchens aufsetzen.

TIPP: Verwenden Sie für die Optik und 

Stabilität des Burgers Art. 56512.

BURGER

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
www.edna.ch/rezepte
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