Dreierlei Buletten

Fiir 4 Portionen

Klassisch:

400 g Tatar vom Rind 1 Zwiebel 2 EL Butter

1 grofles Ei Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker 1 EL Senf

150 ml Milch 1 altes Brotchen 2 EL neutrales Ol
Mediterran:

Zutaten wie oben 1 EL Kapern 1 EL Oliven

1 EL Tomatenpesto (anstelle Senf)

Orientalisch:

Zutaten wie oben 2 EL Schafkése 1 EL Rosinen

1 EL Mandelsplitter 1/2 Prise Zimt 1 TL Ras-el-Hanout
1 TL Cumin

Die Milch erwidrmen und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zwiebel kleinwiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel darin glasig werden lassen. Eine
Prise Zucker hinzufiigen, bis die Zwiebel Farbe bekommt.

Das Brotchen grob zerkleinern. In eine Schiissel geben, mit der warmen Gewiirzmilch begielen.
Kurz einweichen.

Wihrenddessen das Rindfleisch mit dem Ei, dem Senf und der geschmorten Zwiebel in eine
weitere Schiissel geben und gut vermengen.

Das Brotchen leicht ausdriicken und unter die Fleischmasse geben. Jetzt ebenso die Zutaten fiir
die mediterranen oder orientalischen Klopschen hinzugeben Kurz anziehen lassen.
Wihrenddessen in einer grofien Pfanne 2 EL neutrales Ol erhitzen.

Nach Belieben kleine bis mittelgrofle Fleischbéllchen rollen. Béllchen in die Pfanne geben, mit
einer Schaumkelle plattdriicken und von jeder Seite fiir einige Minuten gut durchbraten.
Tipps:

Frikadelle, Klops, Fleischpflanzerl - die Bulette hat viele Namen. Im Franzosischen heifit ’boulet-
te’ iibrigens kleine Kugel. In jedem Fall typisch: Das Hackfleisch wird mit einem alten Brotchen
vermengt. Das macht den Teig locker und saftig.

Wer kein reines Rindfleisch mag, kann gemischtes Hackfleisch nehmen. Probieren Sie fiir die
orientalische Variante auch einmal Gehacktes vom Lamm aus.

Am leichtesten konnen Sie die Fleischbéllchen rollen, wenn Sie Ihre Finger mit etwas Wasser
feuchthalten. So kleben die Héande nicht.

Neben Brot und Salat passen vor allem Kartoffelpiiree und Erbsen zu den Buletten. Reste kon-
nen am néchsten Tag kalt auf einem Sandwich landen. Wer kleine Hackbéllchen rollt, kann sie
auch in Suppen mitkochen lassen.
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