Fur 10 Burger:

10 Yellow Burger, Art. 1826
509 Sojasauce
1509 Naturjoghurt 35 %

1 Bund frischer Koriander
350 9 Kimchi
10 Blatter Lollo Bianco

809 Zwiebelringe, rot

12009 Hahnchenbrust

1509 Teriyaki Sauce
etwas Ol

Yellow Burger

mit Kimchi, Koriander und Teriyaki Chicken

ist unsere

MISSION

T

© Yellow Burger auftauen lassen. Die Hahnchenbrust waschen,

trocken tupfen und anschlieBend mit der Teriyaki Sauce
marinieren (optimal fur ca. 24 h). Den Koriander abzupfen,
die Halfte fein hacken und mit Sojasauce sowie Joghurt

zu einer Burgersauce verriuhren und abschmecken. Die
marinierte Hahnchenbrust abtropfen lassen und in nicht zu
heiBem Ol braten.

© Burger aufklappen und die Innenseiten kurz angrillen.

AnschlieBend die Unterseiten mit der Halfte der Sauce
bestreichen und den Lollo Bianco darauf drapieren. Darauf
Kimchi anrichten und mit der gebratenen Hahnchenbrust
sowie den Zwiebelringen und gezupftem Koriander fertig
belegen. Das Oberteil mit der restlichen Sauce bestreichen,
aufsetzen und servieren.

Flir eine vegane Versi
! /6 ersion ersetzen
Sie das Hahnchen durch zwei Scheiben

angebratenen Rauche
1 r rtofu und
wahlen beim Joghurt die Sojavariante.
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Viele weitere Rezepti
ptideen finden Si
www.edna.de/rezepte e



