Broodje Garnalenburger
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Ingrediënten: 4 personen
225 gram diepvries rauwe gepelde roze garnalen
1 teen knoflook                                                                      3 rode uien
60 gram volkoren tarwemeel                                          paneermeel
1 middelgroot scharrelei                                                 75 ml witte natuurazijn
200 gram zuivelspread naturel                200 gram fijngesneden spitskool
4 bakkersbollen vezelrijk                            150 gram rucola slamelange
Bereiding:
Laat de garnalen ontdooien. Maal samen met de knoflook en ⅓ van de rode uien in de keukenmachine fijn. Meng het garnalenmengsel met 25 g tarwemeel, peper en eventueel zout. Vorm met natte handen 4 burgers (per 4 personen). Doe het paneermeel in een diep bord. Klop het ei los in een ander diep bord en doe de rest van het tarwemeel in een derde diep bord.
Wentel de visburgers achtereenvolgens door het meel, het ei en het paneermeel. Bak in een pan lichtbruin en gaar, keer halverwege. Snijd ondertussen de rest van de uien in flinterdunne halve ringen en doe met ⅘ van de azijn in een kom. Laat afgedekt in de koelkast staan tot gebruik. Meng de spitskool met ⅓ van de zuivelspread en de helft van de ingelegde rode ui. Leg op elk broodje wat sla, een burger en de rest van de ingelegde rode ui. Dek af met de bovenkant van de broodjes. Meng de rest van de slamelange met de spitskoolsalade en serveer bij de burger.
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