TIPPS UND TRICKS &

Frikadelle, Pflanzerl, Bulette ... Kaum ein
Gericht hat so viele Namen und kommt in
derart vielfaltiger Aufmachung daher wie - SEeee
das «Hacktatschli». Hamburger: Aus der Fleischmasse vier gleich grosse

Burger formen, diese beidseitig etwa sechs Miniiten

~ braten. Vier Brotchen quer aufschneiden, die un

gurken belegen.
' . dazu, Decki

Zutaten (fir 4 Portionen):
500 g gehacktes Rindfleisch
150 g Quark

2 Eier

1 kleine Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 knapper Teeloffel Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Zum Braten: Sonnenblumendl

Zubereitung

t Die Zwiebel schilen und sehr fein hacken. Die Petersilie
waschen, mit Haushaltpapiertrocken tupfen, von den Stangeln
zupfen und ganz fein schneiden. (Am besten geht das mit einem
Wiegemesser.)

2 Rindfleisch, Quark, Eier, gehackte Zwiebel und Petersilie in Reduziere die Hitze nach dem Anbraten, damit
eine Schiissel geben und von Hand gut durchkneten. Mit Salz und die Burger innen gar werden — ohne aussen
Pfeffer abschmecken und eine halbe Stunde ruhen lassen. anzubrennen.

3 Von Hand gleichmiissig grosse Burger formen. Das Ol in einer

Jratpfanne bei mittlerer Temperatur heiss werden lassen. Die Gib nicht zu viele Burger aufs Mal in die Brat
Burger beidseitig je vier bis fiinf Minuten goldbraun braten. pfanne: Zum Wenden der Burger brauchst du

noch Platz fir die Bratschaufel.
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Schisch Kufta mit Joghurt
"Arabische Hackklosschen

Zutaten (fiir 4 Portionen)
2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g gehacktes Rindfleisch

1 Bund Petersilie

1 Teeloffel Zimt

1 knapper Teeléffel Salz
Gemahlener schwarzer Pfeffer

(evtl. 1 Teeldffel gemahlener ?;
Kreuzkiimmel) <
(evtl. 1 Teeldffel gemahlener é
Koriander) =

Zum Braten: Olivendl
Fiir die Joghurtsauce: 500 g Naturjoghurt,
eine Handvoll frische oder getrocknete
Pfefferminz-Bldtter, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1 Joghurt in einer Schiissel verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pfefferminzblitter klein schneiden
(getrocknete Bldtter mit den Fingern zerreiben) und un-
terriihren, Joghurtsauce fiir eine halbe Stunde kiihl stellen.
2 Zw1ebe1n und Knoblauch schilen und sehr fem hacken.

fem hacken '
‘4 Hackfleisch in eine Schussel geben und mlt allen Zu-
taten und Gewiirzen gut vermischen und durchkneten
Masse eine Stunde ruhen lassen.

5 Die Masse in etwa 16 gleich grosse Stiicke teilen. Diese
zu ldnglichen Kuftas formen und im heissen Olivendl bei
mittlerer Hitze beidseitig je etwa 5 Minuten braten.

500 g gehacktes Gefliigel- und Kalbfleisch

150 g Quark

1Ei

2 Schalotten oder kleine Zwiebeln

1 Teeloffel getrockneter Majoran

1 Teeloffel Curry

1 knapper Teeldffel Salz, gemahlener weisser Pfeffer

Zum Braten: Sonnenblumendl

Fiir die Currysauce: 150 g Naturjoghurt, 150 Créme fraiche,
1 Essloffel Curry, 2 Essloffel Mangochutney, 1/2 fein geriebener Apfel
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' Alle Zutaten fiir die Currysauce miteinander verriithren
und eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ziehen lassen.
2 Schalotten oder Zwiebeln schélen, ganz fein hacken und
in wenig Ol kurz goldbraun braten und auskiihlen lassen.

3 Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit allen Zutaten
und Gewiirzen vermischen und durchkneten.

4 Fleischmasse in zwolf Portionen teilen und zu Frikadellen
formen. Diese im Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je
vier bis fiinf Minuten braten. Heiss oder lauwarm servieren.
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