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Zubereitung

1. Fur den Salat Gemuse risten und in Stédbchen/Scheiben
schneiden. In gesalzenem Wasser, resp. am besten mit dem
Dampfsieb, knackig dampfen.

2. Burger: Thunfisch fein hacken (am besten mit dem Messer,
mit dem Mixer wirds zu breiig). Zwiebel ebenfalls hacken und
zum Fisch geben. 1 Knoblauchzehe dazupressen. Wiirzen mit
2 TL Senf, Salz und Pfeffer. Dann von Hand vermengen. Die
Masse zu Burgern formen (pro 100 g gibts ca. 1 Burger).

3. Gemiise mit Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer
mischen. Estragon hacken und dazugeben.

4. In einer Bratpfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Burger
anbraten, ca. 3 Minuten auf jeder Seite (wers gern
durchgebraten hat etwas langer). Burger mit dem Salat
servieren.

Dazu passt:
Baguette und eingelegter Ingwer.
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