Burgersde saumon et remoulade
decéeri-rave et de pomme

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

Pour les croquettes de saumon :

400 grammes de filets de saumon (éventuellement surgelés)
100 grammes de panko

2 cuilleres a soupe de mayonnaise fraiche

1 cuillerée a thé de moutarde

1 bouquet d'aneth (ciselé)

1 tige de poireau (émincé)

sel et poivre

1 citron (le zeste rapé)

huile d'arachide

Pour la rémoulade :

122 céleri-rave

2 pommes

1/2 concombre

2 cuilleres a soupe de vinaigre de cidre

4 cuilleres a soupe de mayonnaise fraiche
1 citron (le jus)

1 cuillerée a thé de moutarde

1 bouquet d'aneth (ciselé)

M éthode de préparation

1 . Pour lescroquettes de saumon : émincez finement le filet de saumon (ou hachez-le au robot
meénager sur pulse). Le poisson ne doit toutefois pas étre haché trop menu.



Ensuite, ajoutez le panko, la mayonnaise, la moutar de, I'aneth, les poireaux, le sel, le poivre
et le zeste de citron et mélangez. Utilisez ce mélange pour confectionner 4 burgers et placez-
lessur une assiette. Laissez-les sefiger au réfrigérateur.

Entre-temps, préparez larémoulade : rapez finement le céleri-rave épluché (utilisez
éventuellement un robot ménager avec rape).

Epluchez les pommes et coupez-lesen quartiers. Retirez le trognon. Epluchez le concombre.
Epépinez-le. Rapez-le de la méme fagon que le céleri-rave.

M élangez-le avec le vinaigre de cidre, la mayonnaise, le jus de citron, la moutarde et I’ aneth.
Versez ce mélange dans un récipient.

Faites chauffer un généreux filet d’huile dansune poéle antiadhésive. Faitesy dorer les
burgersde saumon, environ 3 a 4 minutes de chaque cété. Utilisez une grande spatule plate
pour lesretourner. L aissez-les éventuellement égoutter sur du papier absor bant.

Accompagnez-les de rémoulade.



