Scharf wiirziger Lamm-Lachs-Burger

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse 2 Milchbrotchen 4 Wachteleier
4 Shiitake-Pilze 1 Zwiebel Ras el-Hanout
Feldsalat 1 Stiel Thymian 4 EL Balsamico

4 EL Olivenol

Den Lammlachs in diinne Scheiben schneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Shiitake-Pilze und eine halbe Zwiebel grob schneiden. Das Milchbrétchen halbieren und ein
wenig Olivenol auf einem Schneidebrett verteilen. Die Hélften mit der Schnittseite darauf legen
und das Ol vorsichtig einreiben. Die eingedlten Schnittflichen mit einer Prise Salz und Ras el-
Hanout wiirzen. Die Milchbrétchen anschliefend auf der bestrichenen Seite in eine Pfanne geben
und langsam anrosten. Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Shiitake, Zwiebel, gezupf-
ten Thymian und Lammscheiben scharf darin anbraten. Das Lamm aus der Pfanne nehmen und
ruhen lassen. Das Pfannengemiise salzen und pfeffern. Die Wachteleier dariiber aufschlagen und
mit dem Gemiise mischen. Die Pfanne von der Hitze nehmen, sobald das Ei stockt. Feldsalat und
Lamm auf eine der gerdsteten Brotchenhélften geben. Die Pilz-Eiermasse darauf verteilen und
mit einem Teel6ffel Balsamico verfeinern. Den Burger mit der zweiten Broétchenhilfte deckeln
und anrichten!
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