ZUTATEN

Fur die Buns:

250 g Mehl

150 ml Milch

1/2 Stk. Hefe

1TL Salz

3 El Honig

50 g weiche Butter
1Ei

1 eigelb

2 El Sesam, weifl3

Fur die Sweet-Chili-Sauce:

halbe Chilischote

1TL Salz

Prise Pfeffer

260 ml Wasser

170 g brauner Zucker

40 ml Essig

1 Knoblauchzehe

1TL Mondamin zum Binden

Halbe rote Paprika
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GARNELEN
BURGER

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten auBer der Milch, das Eigelb
und der Hefe in eine Schiissel geben.

2. Die Milch leicht aufwdrmen und die Hefe
darin auflésen

3. Die Milchlangsam in die Schiissel gieBen
und mit einem Knethaken zu einem Teig
verarbeiten. Das Eigelb mit unter den Teig
arbeiten. Sollte der Teig noch kleben, diesen
mit etwas Mehl glatt kneten und an einem
warmen Ort eine Stunde gehen lassen.

4. Den teig zu einer Rolle formen und je 90 g
Portionen abnehmen und zu Kugeln formen.

5. Die Kugeln auf ein Backblech geben und
platt dricken. Nochmal min. 30 min gehen
lassen.

6. Das Ei mit 2 EL Wasser verquirlen und die
brétchendamit bepinseln und mit etwas
Sesam bestreuen.

7. Die Brétchen bei 200 grad
Ober/Unterhitze ca 15-20 Minuten backen.

8. Fur die Sweet Chili Sauce alle Zutaten bis
auf das Mondamin im Mixer mixen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

9. Die SoBe in einem Topf aufkochen.
Mondamin hinzugeben bsi die gewlnschte
Konsistenz erreicht wurde



ZUTATEN

Fur die Garnelenpatties

300 g Garnelen
Salz, Pfeffer
2 Eier

30 ml Sahne

LACOCINA

DIE KOCHSCHULEN
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GARNELEN
BURGER

ZUBEREITUNG

10. Die Hadlfte der Granelen in Witirfel
schneiden

11. Die andere hdlfte mit Ei, einem Eiweil3,
Sahne sowie den Gwilirzen im Mixer mixen.

12. Die geschnittenen Garnelen unter die
Masse heben

13. In der Pfanne goldbraun mit etwas Ol von
beiden Seiten braten. Dann 4-5 Minuten bei
170 grad in den Ofen.



