BRAXENBURGARE "ot

SNABBT & GOTT park

SJBMATENS
bAG

INGREDIENSER GOR SA HAR:

400g braxenfars

1.Blanda braxenfirs, strobrod, dgg, 16k, senap, dill, salt
0.5 dl strobrod

och peppar.
1stagg 2.Forma till 4 burgare. Stek dem gyllene i olja eller smé6r
0.5 st gul 16k, finhackad pé medelvérme tills innertemperaturen nér 70°C.
B >
. 3.Ror ihop creme fraiche, majonnés, citronjuice,
1 tsk dijonsenap citronskal och parmesan. Smaka av med salt och
1 msk dill/persilja, hackad peppar.
salt & peppar 4.Varm hamburgerbréden. Montera ihop burgare med
onskade tillbehor.
Citron-parmesansés
1dl creme fraiche Forslag pé tillbehor:
25l mefemfe picklad fankal, brod, sallad & grillad citron
0,5 citron, juice/zest
. 0
2 msk parmesan, finriven ﬂ 4 port

1 nypa dill/persilja, hackad

@ 30 minuter



BRAXEN -TIPS

1.Braxen ér en svensk insjofisk som fiskas i bland annat Vanern och

Malaren. Lokal, héallbar och med 1&g miljépaverkan.

2.Genom att variera vilken fisk vi dter minskar vi trycket pa populéra
arter och bidrar till ett mer hallbart nyttjande av hela ekosystemet
- samtidigt som vi far chansen att upptécka nya, goda smaker.

3.Det finns bade fardig braxenfirs och fardiga burgare att kopa -
perfekt att ha i frysen fér snabba middagar.

4.Farsen dr benfri och litt att forma till bullar, burgare, fishcakes och
farsritter

5.Goda smakkompisar: dill, citron, senap, pepparrot, fankal och érter

6.Burgare ér ett bra val for fiskskeptiska barn - servera med
omtyckta tillbehor.

7.Fiskfars tar tillvara hela fisken och kan varieras i bade smak och

form.






