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Saftiga fiskburgare med hemgjord aioli. Servera som en klassisk hamburgare i bréd,
eller till en sallad.

Aioli &r inte s& svért att géra som man kan tro, och det blir s& mycket godare! Du kan
smaksatta din aioli precis hur du vill, men till dessa fiskburgare @r citron en vinnare.
Nar du gér din egen aioli slipper du dessutom onddiga tillsatser.

INGREDIENSER

600 g fiskfars (ex lax eller torsk)
1 st agg
3 msk vetemjol
salt och vitpeppar
3 msk strobrad till panering
3 msk smor till stekning
Aioli
2 st aggulor
3 dl olivolja
3 st vitloksklyftor



saft frén 1/2 citron

salt

GOR SA HAR

B&rja med aiolin: Vispa ihop aggulorna i en skél. Droppa férsiktigt ner
olivolja medan du vispar tiden, det gér bra att anvanda elvisp. Tillsatt resen
av olja i omgéngar och vispa tills sésen "gatt ihop" och tjocknat. Ror forsiktigt
ner citronsaften, pressad vitlok och salt. Férvara aiolin i kyl.

Blanda fiskfarsen med Ggget och mjdlet, gérna i en matberedare och krydda
med salt och peppar. Forma burgare som ar ca é cm i diameter och 2 cm
tjocka. Vand dem i strobrédet och stek dem i en stekpanna i smér pé
medelvarme tills de fatt fin farg.



