Fisk- och kraftburgare med I6jromsdressing
Ingredienser 4 st

170 g kraftstjartar, kokta, skalade
300 g vit fiskfilé
2 krm salt

1 krm svartpeppar
1 krm dillfrd

2 msk dill, finhackad
1 st agg, litet

2 msk smor
Léjromsdressing:

4 msk [6jrom

1,5dl |att creme fraiche

2 msk graslok, hackad
Servering:

4 st vitt brod, skivor

150 g sparris, lattkokt, spad
4 st citronklyftor
Tillagning

Har ar en burgare som paminner om de av amerikanerna sa alskade crabcakes.

1. Spara nagra kraftstjartar till garnering. Mixa resterande kraftstjartar och fisken
grovt.

2. Blanda det med salt, peppar, dillfrd, dill och agg.

3. Forma 4 burgare.

4. Blanda I6jrom, latt creme fraiche och graslok till dressingen.
5. Smorstek burgarna éver medelvarme 4—5 min pa varje sida.

6. Servera dem pa bréd med sparris. Hall 6ver I6jromsdressing och toppa med
kraftstjartar. Servera med sallad och citron.
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