Luigis Buletten mit Pommes frites

Fiir 4 Personen
Fiir die Buletten:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zucchini 250 g Schweineschulter
250 g Rinderschulter 1 Ei 2 EL Semmelbrosel

1 TL Senf Salz Pfeffer

3 EL Mehl Pflanzendl

Fiir die Sauce:

1 EL Butter 1 EL eingel. griine Pfefferkérner 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Schlagsahne Pfeffer Salz

Fiir die Pommes:

800 g festk. Kartoffeln 11 Frittierfett Salz

AuBlerdem:

1 Fleischwolf 1 Fritteuse

Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und grob zerschneiden.

Die Zucchini waschen, beide Enden abschneiden und Zucchini in grobe Stiicke schneiden.

Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden, mit Zucchini und Petersilie durch den Fleischwolf drehen.
Die Fleischmasse mit Ei, Semmelbroseln und Senf in einer Schiissel gut verkneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Anschlielend aus der Masse flache Buletten formen, diese in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
sacht abklopfen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Buletten darin zunichst heif von beiden Seiten anbraten, dann
bei mittlerer Hitze fertigbraten.

Die Buletten aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen, warmhalten.

Fiir die Sauce in den Bratensatz der Buletten die Butter geben und den griinen Pfeffer darin
2 Minuten diinsten. Mit Gemiisebriihe auffiillen. Bei mittlerer Hitze 2 Minuten kocheln lassen.
Schlagsahne zugeben und sémig einkochen lassen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir die Pommes die Kartoffeln waschen, schélen und in Stifte oder Wiirfel schneiden.

Das Frittierfett in der Fritteuse (oder einem hohen Topf) auf etwa 150 Grad erhitzen.

Tipp: Um die Temperatur zu testen, das Ende eines Holzkochloffels ins Fett halten, wenn sich
daran Bléschen bilden, ist das Fett heifl genug.

Die Pommes Frites im heiflen Fett 3-4 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen und abkiihlen lassen.

Anschlieflend das Frittierfett auf etwa 170 Grad erhitzen. Die Pommes ein weiteres Mal frittieren,
bis sie Farbe genommen haben und knusprig sind.

Die Pommes aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Pommes in eine
Schiissel geben, salzen und gut durchschwenken.

Die Buletten auf die Teller verteilen, Sauce angielen und die Pommes frites dazu servieren.
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