Rezept Karpfenburger

Zutaten fiir 2-4 Personen
Flr die Patties (ergibt ca. 4 Stick)

e 500 g Karpfenfilet ohne Haut

200 g gekochte Kartoffeln ohne Schale
e 2ELSenf

e 1ELKartoffelmehl

e 1EL getrocktneter Thymian

e 1ELZitronensaft

e ATLSalz

e 2 TL Pfeffer

e 1 Prise Muskat

Etwas Weizendunst

Oder aber die fertigen Patties bei uns im SeeHofladen kaufen - saisonal und solange der Vorrat reicht

Fir den Dip

e 400 g Hokkaido-Krbis

e 60 g Hirtenkose

e 3 ELJoghurt

e 2 ELHonig

e Ein Spritzer Zitronensaft

e Etwas Olivendl

e 1 Prise Pfeffer
AuBerdem

e 4 Burgerbrotchen

e 4 Salatblatter

e 4 Scheiben Kase (zum Beispiel Géramont cremige Scheiben)

e 4 Scheiben Tomaten



8 Scheiben Bacon

Butterschmalz

Zubereitung

1.

9.

Fir die Patties Karpfenfilet und Kartoffeln durch den Fleischwolf lassen
Karpfen-Kartoffel-Masse mit den restlichen Zutaten vermengen und gut durchkneten

Je circa 150g schwere Kugeln formen, auf einem Teller mit Weizendunst rollen und auf
Backpapier zu Patties flachdriicken; sie sollten circa 3 Zentimeter dick sein

Fiir den Dip Kirbis waschen, entkernen und in Scheiben schneiden; ca. 400g Kiirbisscheiben
auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Olivendl betrdufeln und pfeffern; bei 180 Grad
Umluft circa 25 Minuten backen, bis der Kiirbis schon gebraunt ist

Ofenkiirbis mit den restlichen Zutaten zu einem cremigen Dip plirieren
Im noch warmen Ofen die Burgerbrotchen vorwarmen

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Patties ca. 3-4 Minuten von jeder Seite
anbraten; kurz vor Schluss den Bacon dazugeben und knusprig braten

In der Zwischenzeit beide Burgerbrotchen-Halften mit dem Kiirbisdip bestreichen und die
untere Halfte mit einem Salatblatt belegen

Auf das Salatblatt folgen: Karpfenpatty, Kdse, Tomatenscheibe, zwei Scheiben Bacon

10. Brotchen-Halften zusammenklappen und reinbeiflen!

Tipp von Alex & Kathi

Wenn ihr nicht alle Patties anbraten mochtet, dann lassen sie sich auch prima einfrieren und beim

nachsten Burgerhunger einfach an- bzw. auftauen und ab in die Pfanne!

Und wenn es mal kein Burger sein soll, schmecken die Karpfen-Patties auch als Fischfrikadellen mit
Kartoffelstampf, Salat oder Gem{ise. Bei den Beilagen kannst du kreativ werden!



