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® 25-35min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion e

Fiskburgare med lime och koriander

Fiskburgare

Lime, (limeskal) 1 st
RodIOk ¥ st
Koriander 10 g
Vitlék 1klyfta
Clariasfdrs 250 g
Srirachasds Y- forp
@ Salt %z tsk

@ Neutral olja 1tsk

Dressing
Matyoghurt Y2 dI
Sweet chilisds 1 msk
Vitlok ¥z klyfta

Lime, (limesaft)

@ Salt

Till servering

Rdd paprika Y2 st
RodIok Y2 st
Snackgurka 1 st
Hamburgerbréd 2 st
Ruccola 30 g

1. Fiskburgare: Skélj lime i ljummet vatten och finriv skalet.
Grovriv rodlék. Grovhacka koriander. Légg allt i en skal.
Blanda ner pressad vitlék, clariasférs,
srirachasds (borja ev med mindre méngd sriracha, se
tips!) och salt. Blanda vdl och forma till 2 burgare.

2. Dressing: Léigg matyoghurt i en skal. Blanda med sweet
chilisds, pressad vitlok och lite pressad limesaft frén
den anvéinda limen. Smaka av med lite salt.

3.Fiskburgare: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna. Stek burgarna ca 4 min per sida, tills de @r
helt genomstekta.

4.Till servering: Skiva réd paprika och rodIék. Skér
snackgurka i stavar.

5. Hetta upp en torr stekpanna och rosta
hamburgerbroden med snittytan neddt, tills de fatt fin
farg.

6. Fyll hamburgerbréd med ruccola, fiskburgare, réd
paprika, rodlok och dressing. Servera med gurkstavar.

TIPS! stek gdrna ett litet smakprov pa den kryddade firsen. Oka sedan kryddning efter smak.



