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FISKBURGARE MED KRAMIG RAKSAS

Servera med kramig raksas och nykokt potatis.

Ingredienser Gor sa har

400 g torsk 1. Tips:

1 tsk salt Rakna med ca 1250 g rékor med skal for att fa 500 g skalade. Man beréknar
1 st 4gg att 1 kg rékor med skal motsvarar ca 400 g skalade.

2 msk vetemjol

2 dl mjolk, standard
1 dl gradde, visp

1 krm vitpeppar

3 msk smor

[ Rasas
1/, kg rékor, farska

1 st 16k, gul

1 st mordétter

25 g rotselleri

1 msk tomatpuré
5 dl vatten

2 dl vispgradde
1,5 msk vetemjol
2 krm salt

1/, krm cayennepeppar
1 tsk citron

3 msk smor

[ Tillbehor
4 port potatis
4 port sallad

2. Skar fisken i bitar och mixa med saltet i en matberedare. Tillsatt &gget och
mixa igen.

3. Vispa samman mjol, mjolk och gradde och héll ner det, lite i taget under
maskinens gang, och mixa till en slat fars. Krydda med peppar. Lat smeten
vila i kylen i 30 minuter eller tills det ar dags att steka burgarna.

4. Skala rakorna till sasen. Spara skalen och lagg rakstjartarna i kylen under
tiden som sasen tillreds.

5. Skala och finhacka 16k, morot och rotselleri. Fras rékskalen och rotsakerna
i en kastrull pa hog varme i 2 msk smor i ndgra minuter. Ror ner tomatpurén
och fras i ytterligare 1 minut. Hall éver vatten sa att det precis tacker skalen.
Koka upp och sjud pa svag varme i 15 minuter under lock. Sila fran skalen
och koka ihop buljongen tills ca 2 dI aterstar.

6. Fras 1 msk smoér och mjolet under vispning i en kastrull. Vispa ner
rakbuljongen och gradden. Lat sasen sjuda i 3-5 minuter under vispning.
Smaka av och tillsatt cayennepeppar, citronsaft och eventuellt mer salt
(beroende pa hur salta rakskalen ar). Hall sasen varm.

7. Forma farsen till burgare med en sked. Stek dem i smor i en stekpanna pa
medelhog varme, 2-3 minuter per sida.

8. Lagg de skalade rakorna i sadsen och servera den tillsammans med de
nystekta fiskburgarna, kokt potatis och sallad.



