Torskeburger med fyld af grgnkal, granataeble og regdlgg.
4 personer:

”Torskebgf”:

600 g. torske/stenbider (hakkes groft)
2 dl havregryn

1 fint hakket rgdlgg

2 xg

1 revet kogt redbede

Salt og peber

smor

Steges ca. 15 minutter pa pande

Burgerfyld:

400 g grgnkal

2 tsk. Dijonsennep

% dl citronsaft

Salt og peber

% dl olivenolie

150 g fintsnittet hvidkal befriet

for de yderste blade og stokken

100 g rgdlg@g, snittet i tynde strimler
1-2 xbler, snittet i tynde strimler.

Fremgangsmadde:

Lad grgnkalen traekke i en skal med kold vand i mindst 10 minutter, pluk den i sma stykker uden
grove stilke. Bland dijonsennep, citronsaft, salt og peber med olie. Bland grgnkal, hvidkal, lgg,
®ble og granataeblekerner, og vend i olieblandingen.

Halver granatzaeblet og bank pa skallen med en ske for at fa kerne ud. Husk at fjerne rester af den
harde skal- kernerne sidder inde i granatablet.

Burgerboller:
Saettes i en forvarmet ovn 3-4 minutter ved 200 grader.

Servering:
Bollerne halveres og smgres med sennep. Pa bunden kommes en skefuld burgerfyld pa, sa en
"torskebgf”, sa igen en skefuld burgerfyld og herefter saettes laget pa. God appetit.



