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American Burger

Fir 4-6 grol3e Burger

1
600 g
1
1TL

3 EL

N b

Zwiebel
Rinderhack

Ei
Worcestersauce
Salz

Pfeffer

Pflanzenol

Schmelzkase
Salatblatter
Tomaten
Gewlrzgurken

Hamburgerbrétchen

Tomatenketchup
Senf
Mayonnaise

AggerEnergie
~ Gemeinsam flr unsere Regior
~

pellen, fein wirfeln, mit
vermischen und
zugeben. Mit

und

kraftig wirzen, daraus 4 flache Burger formen.

in einer Pfanne erhitzen und die Burger darin von beiden
Seiten kraftig anbraten, anschliel3end bei niedriger
Temperatur ca. 6 Minuten auf den Punkt garen. Kurz bevor
die Burger gar sind nach Geschmack

darauf legen und schmelzen lassen.

In der Zwischenzeit

waschen, trocken schleudern.

waschen, den griinen Stielansatz entfernen und in
Scheiben schneiden.

in Scheiben schneiden.

halbieren, mit der Schnittflache nach oben unter dem
Grill knusprig toasten.

Brotchen mit den vorbereiteten Zutaten belegen, nach
Geschmack mit

und

und

bestreichen und servieren.



AggerEnergje

Veggie Burger

Fir die Bratlinge

1 Tasse
2 Tasse
2 %2 Tassen

6-8

1

1-2 EL
1-2

1-2EL
1TL

125¢

Variation:

weil3e Quinoa und
rote Linsen waschen, in
Bruhe 10 Min. bissfest garen. Bei Bedarf noch 5 Min. quellen

lassen, abkuhlen.

getrocknete Tomaten

in Ol fein hacken.

Frahlingszwiebel fein hacken. Alle Zutaten zu einer Masse mit

Basilikum (gehackt) und

Eier und

zarte Haferflocken und

Olivenadl verkneten. Nach Geschmack mit

Salz

Pfeffer wirzen. Teig zu kleinen Kugeln formen und leicht flach
drucken. Bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne in

Ol von jeder Seite ca. 5 Minuten braten.

Tomaten in Scheiben schneiden, mit

Tomatensalz wiurzen.

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Aus den Zutaten Burger bauen: Bratling, Tomate,
Mozzarella, Basilikum, Bratlinge, evtl. mit verschiedenen
Saucen oder Olivendle und Balsamicoessig betraufeln
und servieren.

Als Fingerfood einfach kleinere Bratlinge herstellen. Mit Cocktailtomaten,
kleinen Mozzarellakugeln, Basilikum auf Zahnstocher spiel3en. Evtl. mit Dipp
servieren.



Fischburger

Zutaten fur 4 Portionen
1 Salatherz
1 Stick Salatgurke

1 Gewdurzgurke
1 Bd. Schnittlauch
150 g Schmand
2EL Mayonnaise

1 TL Salz, etwas Pfeffer

2 Seelachsfilets

1EL Zitronensaft

% TL Salz

3 EL Mehl

2 Eier

100 g Semmelbrésel

2 EL Butterschmalz

4 Brotchen oder Hotdog-
Brotchen

1EL Ketchup

/‘ AggerEne
~' Gemeinsam fiir

Waschen und trocknen.

waschen, streifig schalen und in Wirfel
schneiden.

fein wiirfeln

waschen, trocken schutteln und mit einer Schere

in Rollchen schneiden.

mit

mischen. Beide Gurken und Schnittlauch
unterrihren. Mit

wiurzen.

kalt abbrausen und trocken tupfen.

und

mischen und den Fisch damit wiirzen. Danach
den Fisch in

wenden.

auf einen Teller geben und etwas verrihren.
auf einen 2ten Teller geben.
in eine Pfanne geben und erhitzen.

Den Fisch zuerst in dem verquirlten Ei und
danach in den Semmelbréseln wenden und in
dem heifRen Butterschmalz in etwa 8 Min.
goldbraun braten. Dabei moglichst auf alle
Seiten drehen.

auf- aber nicht durchschneiden. Die Unterseite
mit der Gurkenmayo bestreichen. Salatblatter
darauflegen und danach 1 Fischstabchen.
Wenn ihr mogt gebt noch

auf den Fisch und darauf die obere
Brotchenhalfte.

Tipp: Wenn's schnell gehen soll, kann man auch fertige Fischstabchen nehmen.



AggerEnergie
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Brotchen fur Hamburger

Fir 12 Brotchen
240 ml Milch

2 EL Zucker
20g Hefe
60g Butter
500 g Mehl

1 Ei
1-2 TL Salz

Wasser
Sesam

in einem Topf lauwarm erwéarmen. Davon 100 ml mit
mit
in einer grol3en Tasse verrihren und kurz stehen lassen.

zur restlichen Milch geben und schmelzen lassen.

in eine Ruhrschissel geben, alle vorbereiteten Zutaten
zugeben.

und

zugeben und verkneten. Eine Stunde abgedeckt gehen lassen.

Teig durchkneten, in 12 Stlicke teilen, jedes Stiick zu einer
Kugel formen. Auf Backbleche geben und zu Fladen von 1 cm
Dicke flach driicken. Nochmals gehen lassen. Mit

bestreichen und nach Geschmack mit

bestreuen.

Im heiRen Backofen bei 175 °C ca. 15 Minuten backen. Auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Tipp: Brotchen auf Vorrat backen und einfrieren.



