Braxenburgare

Ca 20 port

Braxenférs &r perfekt att géra saftiga burgare pd.

Experimentera gérna med kryddblandningar och ars
smaksdttare i bitar sdsom inlagd jalaperfios, krabbkbtt % -
eller kokta bénor om du vill ha mer tuggmotstand i N
burgaren.
Lat farsen halvtina och dela den sedan i grova térningar. 2,5 kg fiskférs
Blandai fisk, salt, dgg, potatismjol, grddde samt valfri smak- 50 g havssalt
sattning. Kor i blandare nadgra minuter till en jamn smet. 6 dgg
Lét vila i kyl, gdrna 6ver natten. o

vialyl.g b 1,5 dl potatismjol
Forma burgare med hdnderna och vénd i panko.

9 B 7,5 dl gréidde

Gradda i ugnen 10 min pa 175 grader och bryn i matfett tills

burgama &r gyllenbruna roREGHE Valfri kryddblandning (t.ex. chili och lime)

Servera i hamburgerbréd med tartarsas och (gdrna picklade) R 1T

gronsaker.

P

Braxenfdrs dr framtagen inom ramen fér projektet Resursfisk som drivits av Axfoundation och Ldnsstyrelsen Stockholm tillsammans
med Stockholms Fiskauktion och SIC. Mer information om braxen och projektet finns pd www.stockholmsfiskauktion.se.
Kontakt: kontakt@stockholmsfiskauktion.se, Stockholms fiskauktion, Fiskhallsvégen 4, 120 44 Stockholm.





