
Fantastisk burger med sprød fisk
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Det skal du bruge til 4 pers.  
700 gr. torsk- eller sejfileter
Mel
1 Æg 
Knuste cornflakes
Smør/rapsolie til stegning
1 øko citron revet skal
2-3 tsk tørret dild
Salt og peber
Dressing
2 dl cremefraiche
4 spsk mayonnaise
Saft af 1/2 citron
2 tsk tørret dild
Salt og peber
Tilbehør
Brioche burgerboller
Sprød salat
Syltede agurker eller rødløg

Sådan gør du 
Riv skallen af en hel citron fint.
Rør en dressing af cremefraiche og mayonnaise til den får en 
luftig konsistens. Tilsæt 1/3 revet citronskal, citronsaft og dild. 
Smag til med salt og peber. 
Dup fileterne tørre med køkkenrulle og del dem i passende 
stykker.
Bland fint knuste cornflakes med dild, den resterende citron-
skal, salt og peber.
Vend fileterne i lidt hvedemel, derefter i pisket æg og til sidst 
i ”raspblandingen”. Steg dem gyldne på en varm pande med 
smør og rapsolie. Lad de stegte fileter dryppe af på et stykke 
køkkenrulle.
Lun burgerbollerne. Saml burgeren med salat, fiskefilet, syl-
tede agurker eller syltede rødløg og et par skefulde urtedres-
sing.
Serveres evt. med en god omgang pommes frites.
Helt perfekt og nem sommermad til hele familien.
VelbekommeKIG IND! 

Butikken er altid 
fyldt med nemme 

færdigretter, delika-
tesser, fersk fisk og 

nyrøget fisk fra 
egne ovne.
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Her får du en fiskeburger 
med knasende sprød fisk 
og en helt fantastisk smag 
– og så er den oven i købet 
både nem og hurtig at lave.
Det her er sund mad, når 
det er allerbedst.
ADVARSEL: Denne opskrift 
er stærkt vanedannende.
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