Berliner Buletten mit Bohnen in Krduter-Sahne

Fiir 2 Personen
200 g Gehacktes, halb und halb 500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Schneidebohnen

1 Brétchen, trocken 1 Ei 3 EL Semmelbrosel, fein
2 EL Kartoffelstéirke 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Muskatnuss 1 Stange Staudensellerie 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, glatt 1 Zweig Thymian 1 TL Senf, mittelscharf
500 ml Milch 250 ml Gemiisebriihe 125 ml Schlagsahne

120 g Butter Ghee Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln und den Sellerie schilen, wiirfeln und zehn Minuten in Salzwasser kochen. Das
Brotchen halbieren, einweichen und ausdriicken. Die Blédtter vom Thymian abzupfen und fein ha-
cken. Eine Brotchenhélfte mit Schweine- und Rinderhack, Senf, Semmelbrosel sowie Salz, Pfeffer,
einer Messerspitze Thymian und dem Ei vermengen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Einen Essloffel Ghee in der Pfanne schmelzen und Zwiebeln und Knoblauch
glasig diinsten. Zu der Fleischmasse geben und die Fleischmasse zu rundlichen, flachen Talern
formen. Die Pfanne erhitzen, den Ghee zerlassen und die Buletten darin scharf anbraten. Nach
einer Minute die Hitze reduzieren und die Buletten fiinf Minuten von jeder Seite braten. Die
Bohnen putzen und waschen, schrig in Stiicke schneiden und in der zerlassenen Butter andiins-
ten. Die Briihe und die Sahne nacheinander zu den Bohnen gielen. Ungeféhr sechs Minuten im
geschlossen Topf kochen lassen. Den Schnittlauch in Rollchen schneiden, die Petersilienblétter
von den Stielen zupfen und hacken. Die Bohnen aufkochen und mit der Kartoffelstirke bin-
den. Die Kriauter zugeben, salzen und pfeffern. Die Kartoffeln und den Sellerie stampfen. Etwas
Muskatnuss reiben, die Milch erhitzen und mit drei Essloffeln Butter, Salz und einer Messerspit-
ze Muskat verfeinern. Die Buletten, die Bohnen und das Piiree auf den Tellern anrichten, mit
Petersilien-Zweigen garnieren.
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