Knjiski Moljac
u Spajzu
http://mol jacuspajuzu.blogspot.com/

Sastojci:
za 3-4 osobe

500 g fileta bele ribe, osli¢a

1 ljubicasti luk, sredniji

1 Sargarepa

maniji komad korena celera, cca 20 g
3-4 kaSike prezli

1.5 ravna kasSiCica sveze mirodjije

1 kasika limunovog soka

1 kaSicica senfa

1 kaSicica soli

1/3 kasicice belog bibera

Preliv:

2 kasike majoneza

2 kaSike pikantnog senfa
1 kaSika limunovog soka
2 kasiCice meda

biber
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integralne zemiCke sa semenkama
zelena salata

paradajz

ljubi¢asti luk

Sitno iseckajte ljubicasti luk, Sargarepu i celer narendajte. Na malo ulja przite luk, kada je do
pola gotov dodajte Sargarepu i celer i nastavite da przite dok luk ne postane staklast. Ostavite
sastrane da se ohladi.

Filete ribe sameljite u secku ili ih usitnite viljuskom. Dodajte im ohladjeno povrée i ostale zacine,
izmeSajte. Stavite na kraju jednu po jednu kasiku prezli meSajuci i vodeci raCuna da ne dodate
previSe prezli da burgeri ne budu tvrdi i suvi. Oblikujte burgere prema veli€ini zemicki, premazite
ih uljem i ostavite u frizideru na najmanje sat vremena.

U manijoj Ciniji zicom pomesSaijte sve sastojke za preliv i stavite ga da se ohladi.

ZemicCke presecite na pola i Eetkicom za testo premaZite sredinu sa malo maslinovog ulja.
Ohladjene burgere pecite u vrelom tiganju na malo ulja, 2-3 minuta sa svake strane. Ostavite iz
sa strane a zatim na tiganju prepecite zemicke. Na donju polovinu zemicke stavite zelenu
salatu pa fishburger zatim dosta preliva pa paradajz i kolutove ljubi€astog luka, poklopite
zemickom i stavite ve¢u Cackalicu da povezete sastojke.



