
NAAM GERECHT Caraïbische visburgertjes 

 

BENODIGDHEDEN: voor 6 porties 

-1dl. zure room 

-1 eetlepel kerriepoeder 

-1 romeinse sla, blaadjes losgemaakt 

-1 mango, in plakjes 

Voor de broodjes 

-125gr. bakmeel 

-125gr. maïsmeel 

-0,5dl. melk 

-2 koffielepels bakpoeder 

-1 eetlepel suiker 

-zout 

-plantaardige olie om frituren 

Voor de burgertjes 

-400gr. visfilet (bv: zalmforel) 

-1 chilipepertjes, fijngehakt 

-sap en geraspte schil van 1 limoen 

-1 eiwit 

-150gr. paneermeel 

-peper 

-zout 
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BEREIDING: 30 minuten 

-Doe de 2 soorten meel met de melk, het bakpoeder, de suiker en wat zout in een kom en 

kneed tot een glad deeg. Vorm er 6 balletjes van. Verhit de olie en bak er de deegballetjes 

per twee goudbruin in. Lat uitlekken. 

-Spoel de vis, dep goed droog en hak ‘m fijn. Meng met chili, limoenschil en eiwit. Kruid 

met peper, zout en limoensap. Maak de handen vochtig en rol 6 balletjes van het 

vismengsel. Duw ze plat en haal ze door paneermeel. Verhit wat olie in een pan en bak er 

de burgers goudbruin in. Laat uitlekken op keukenpapier en hou warm. 

-Roer het kerriepoeder door de zure room. Halveer de broodjes. Bestrijk de onderste helft 

met het sausje, leg er wat sla op en een plakje mango. Leg daarop een visburgertje. Dek af 

met de andere helft van het broodje en steek er een prikkertje in. Serveer meteen. 

 

 

 

 


