Braxenburgare med 4H

6 portioner

Fiskbiff av blandad fisk

600 g filead blandad fisk, t ex mort, id, braxen, gddda
1 gul 16k, finhackad

1 dggvita

1 rod chili

2 dl gradde

1 lime, skalet

1 ingefara, tum storlek

Y kruka koriander eller dill

salt

olja och smor, till stekning

Hamburgerbrod

30 g jast

2 dl vatten (37 grader)

Y4 dl honung

1 tsk salt

3 dl speltsikt

3 dI semlemjol

40 g smar, rums tempererat
agg till pensling

sesamfron

Remouladsas

2 dl majonnas

1 saltgurka eller gurkmix 2-3 msk
Y% gul 16k

1 msk kapris

1 msk gréslok

1 msk persilja

Salt o peppar

Till servering

e Y2qgurka
e 1 salladshuvud




Sa lagar du
Fiskbiff av blandad fisk
1. Svetta l0ken latt i kastrull.

2. Grovmal fisken i en kottkvarn tillsammans med chili, ingeféra och 16k. Kyl farsen och stéll
in gradden i frysen en stund.

3. Sla kall fars med aggvita, iskall gradde, rivet limeskal och finhackad koriander. Med kall
gradde binds farsen och biffarna haller ihop béattre. Smaka av med salt.

4. Forma hamburgare och stek i olja och smor pa lag varme for att ge fin farg. Baka i ugn 120
grader tills biffarna stiger lite, ca 7-8 minuter, eller till en innertemperatur pa ca 70 grader.

5. Servera burgare i hembakt hamburgerbrod med gurka, sallad och remouladsas.
Hamburgerbrod, ca 8-10 st

1. Blanda alla ingredienser i matberedare, It jasa i bunken 1 timme.

2. Baka ut till runda hamburgerbrod, platta till dem lite, I3t jasa pa plat i 30 minuter.

3. Pensla med dgg och stro med sesamfron. Baka i 200 grader ca 10—15 minuter, tills broden
ar klara.

Remouladsas
1. Finhacka I6k, kapris, graslok och persilja
2. Blanda majonnas och allt finhackat.

3. Smaka av med salt & peppar. / /;/)




