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et Meisterbiicke,

Olz Maxi Burger Brotle mit knusprigem
Hahnchen & frischem Coleslaw

Saftig, knusprig & herrlich frisch belegt - Burgergenuss im XL-Format.

Zutaten

2 Olz Maxi Burger Brétle

2 Hahnchenbrustfilets

50 g Mehl

1Ei

80 g Semmelbrdsel oder Panko
¥ TL Paprikapulver

Ol zum Ausbacken

2 Blatter griner Salat

2 EL Mayonnaise oder Burgersauce
100 g WeiBkraut

50 g Rotkraut

1 kleine Karotte

2 EL Joghurt oder Mayonnaise
1 TL Apfelessig

Salz & Pfeffer

Zubereitungszeit
20 min

1. Coleslaw vorbereiten:

WeiBkraut und Rotkraut fein hobeln, Karotte
raspeln. Mit Joghurt oder Mayonnaise, Essig, Salz
und Pfeffer vermengen und kurz ziehen lassen.

2. Patty zubereiten:

Hahnchenbrust leicht flach klopfen und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Erst in Mehl
wenden, dann durch verquirltes Ei ziehen und
anschlieBend in Semmelbréseln oder Panko
panieren. In heiBem Ol bei mittlerer Hitze ca. 4-5
Minuten pro Seite goldbraun und knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Brotle vorbereiten:
Olz Maxi Burger Brétle halbieren und nach
Wunsch kurz antoasten.

4. Burger zusammenbauen:

Untere Halfte mit Sauce bestreichen, Patty
darauflegen und grof3ziugig Coleslaw sowie Salat
darauf verteilen. Deckel aufsetzen und servieren.


https://www.oelz.com/de/produkte/oelz-maxi-burger-broetle-300-g

