Burgers de poisson a la sauce
tartare

C'—) Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Dpifficulté
Facile



|ngrédients

400 grammes de filet de cabillaud (ou tout autre poisson blanc, sans arétes)
4 cuilleres a soupe de farine

sel et poivre

1 ceuf (battu)

2 tasses de panko ou de chapelure

3 cuilleres a soupe mayonnaise

2 cornichons (émincé)

1 cuillere a soupe de capres

1/4 cuillére a soupe oignon rouge (émincé)
1 ceuf (cuit dur et écrasé)

1 cuillere a soupe de jus de citron

2 cuilleres a soupe d'aneth (ciselé)

2 cuilleres a soupe ciboulette (ciselée)
huile d'olive

4 pains hamburger

1 sachet de pousses d’épinards

chou rouge

M éthode de préparation

1 . Coupez le cabillaud en 4 mor ceaux et séchez-les bien en lestamponnant. Passez-les
successivement dans la farine (assaisonnée de sel et de poivre), I'cauf battu et le panko.
Laissez durcir et préparez la saucetartare en attendant.

2 . Médangez la mayonnaise avec les cor nichons éminces, les capres, I'oignon rouge et 1" cauf
écrase. Assaisonnez de jusde citron, de poivre, de sel, d'aneth et de ciboulette.

3 ., Faitescuirelesburgersde poisson dans!'huile.



4_ Coupez les petits pains a hamburger en deux et faitesgriller les moitiés, face coupée versle
bas, jusqu'a ce qu'elles soient bien croustillantes.

5 . Garnissez d'épinards, de poisson, de sauce tartare et de pousses de chou rouge.



