Mutters Bulette mit gerduchertem Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen

Buletten:

2 Brotchen, vom Vortag 250-300 ml Milch 2 Zwiebeln

2 EL Ol 1 Zehe Knoblauch 500 g Hackfleisch, gemischt
2 Eier, KI. M 2 TL Senf, mittelscharf 2 EL Petersilie, gehackt

2 TL Paprikapulver, edelsiifi 1 TL Majoran, gehackt 2 — 3 EL Butterschmalz
Pfeffer, Salz

Kartoffelsalat:
1,5 kg Kartoffeln, fest 8 Stangen Spargel 10 Radieschen
100 ml Gemiisebriihe 4 EL Apfelessig 6 EL Olivenol
1 Bund Kerbel Muskatnuss, Pfeffer, Salz

Buletten:

Die Brotchen in Scheiben schneiden. In eine flache Form schichten, mit Milch iibergieflen und
zehn Minuten einweichen. Die Brétchen mit den Hiénden durchkneten. Die Zwiebeln fein wiirfeln
und in heiBem Ol zwei Minuten anschwitzen. Die Knoblauchzehe dazu pressen. Das Hackfleisch
in eine Schiissel geben. Eier, Senf, Petersilie, Paprikapulver, Majoran, eingeweichte Brotchen
und Zwiebeln zugeben. Salzen, pfeffern und alles kréftig zu einer gleichméfigen Masse vermi-
schen. Die Hackmasse mit feuchten Hénden zu acht Buletten formen. Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Die Buletten zehn bis 15 Minuten bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten braten. Zwischendurch immer mal wieder wenden.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln circa 20 Minuten garen. Ab-
gieflen, abkiihlen lassen und pellen. Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden
und den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser vier Minuten blanchieren. Abgiefien, in kal-
tem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Kartoffeln in einen Riucherofen geben
und circa 15 Minuten réduchern oder in einem Topf Réduchermehl zum Rauchen bringen und
die geschélten Kartoffeln in ein Sieb geben und iiber das Riuchermehl hidngen. Den Topf mit
einem Deckel verschlielen und 30 Minuten ohne Hitzezufuhr stehen lassen. Den Spargel in drei
Zentimeter grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer, Muskat
und Essig wiirzen. Olivendl untermischen. Die Radieschen in Scheiben schneiden. Den Kerbel
fein hacken und untermischen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel und
die Radieschenscheiben mischen. Am besten 30 Minuten ziehen lassen.

Tipp:

Der Spargel kann, falls nicht verfiigbar, weggelassen oder durch anderes Gemiise ersetzt werden.
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