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Buletten fiir Feinschmecker - HeiBB geliebte Hausmannskost
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Es gibt wahrscheinlich niemanden, der Buletten nicht liebt. Auf dem Partybiifett sind sie der
Star, Kinder lieben sie zum Mittagessen nach der Schule, sie schmecken kalt ebenso gut wie
frisch aus der Pfanne. Man kann sie braten, frittieren, sieden, schmoren, aus unterschiedlichs-
ten Zutaten herstellen und ihnen immer wieder ein neues Gesicht, einen anderen Geschmack
geben. Frikadellen, Fleischklichle, Klopse, Ballchen — wie auch immer die Dinger heiBen, die
beileibe nicht ausschlieBlich aus Fleisch bestehen diirfen — sonst waren es ja Hamburger. Die
wichtigste Zutat ist dabei das, was den Fleischteig jeweils auflockert: eingeweichtes Brot, ge-
riebene Kartoffeln, Reis oder Quark — die Palette ist grof.

Grundsatzliches zum Hackfleisch

Das Fleisch sollte stets frisch durchgelassen werden, nicht bereits durchgedreht in der Kihlung
stehen. Eine strenge Verordnung sorgt dafilir, dass sich der Metzger an diese Grundregel halt.
Falls er das nicht tut, sondern in die wohlgefiillte Schiissel mit bereits durchgedrehtem Fleisch
greifen will, sollten Sie lieber auf den Einkauf verzichten. Denn sobald durch das Faschieren
(wie man in Osterreich dazu sagt) die Oberfldche immens vergréBert wurde, hat sich auch die
Angriffsflache fir Bakterien erhéht. Und es beginnt ein Wettlauf mit der Zeit: Das Hackfleisch
sollte in den nachsten sechs Stunden verarbeitet werden, und selbstverstéandlich muss es bis
dahin kalt aufbewahrt werden.

Tipp: Bitten Sie den Metzger, das Hackfleisch flir Sie vakuumzuverpacken. So bleibt es unbe-
schadet bis zum nachsten Tag im Kihlschrank frisch. Und Sie kénnen es prima einfrieren, falls
Sie es doch erst spater verbrauchen kdnnen. Besonders praktisch, wenn er die Portion dabei zu
einem flachen Paket verpackt, dann ist es ganz schnell aufgetaut.

Was Buletten locker macht

Das Fleisch alleine zu einer Frikadelle verarbeitet, ergibt eine ziemlich feste Angelegenheit. Es
muss aufgelockert werden. Die Hamburgerbrater machen das mit Wasser, das mit hoher Ge-
schwindigkeit unter das Fleisch gearbeitet wird — das Ergebnis ist bekannt.

Fir eine bessere Lockerung sorgt dagegen eingeweichtes Brot (das dafiir altbacken sein sollte,
weil es sonst nicht genligend Festigkeit mitbringt); statt Brot kann man auch gekochten Reis
verwenden, geriebene Kartoffeln vom Vortag, gut abgetropften Quark oder geraspeltes bezie-
hungsweise fein gehacktes Gemiise, das zuvor blanchiert oder gediinstet wird. Ubrigens sollten
auch die Zwiebeln, die man sowohl flir den Geschmack als auch wegen der Lockerheit unter
den Fleischteig mischt, stets zuvor angediinstet sein. Entweder in etwas Butter in einer Pfanne
auf dem Herd oder mit einigen Butterflockchen besetzt in der Mikrowelle.
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Hackfleisch - selbst durchgedreht?

Wer einen guten Fleischwolf hat, kann das natlrlich unmittelbar vor dem Zubereiten tun und
dann sicher sein, dass das Hackfleisch absolut frisch ist und nur gutes Fleisch darin Verwen-
dung findet. Was Sie auf keinen Fall tun sollten: Fleisch im elektrischen Zerhacker zerkleinern.
Das ist allenfalls ratsam, wenn man eine Fleischfarce fiir eine Terrine zubereiten will, wenn
also die Fleischfasern tatsachlich zermust werden sollen. In Buletten jedoch wiinscht man ja
ausdricklich die Struktur und kérnige Konsistenz, die nur mit durchgedrehtem Fleisch zu erzie-
len ist.

Ein Tipp, wie man nach der Arbeit den Fleischwolf wieder sauber kriegt: Zum Schluss die ge-
dlinstete Zwiebel mit den Krautern und anschlieBend noch Brot durch die Maschine laufen las-
sen. Das nimmt am Ende auch noch den letzten Fleischrest aus der Drehschnecke mit, und es
entsteht kein Abfall.

Was man alles in den Teig mischen kann

Neben Brot, angediinsteten Zwiebeln, nach Gusto auch Knoblauch und fein gehackter Petersilie
gehért unbedingt Ei dazu, das flr die richtige Bindung und zugleich fir eine gewisse Ge-
schmeidigkeit sorgt. Und an Gewlrzen kann man nehmen, worauf man Lust hat. Aber bitte
nicht alles, was zur Hand ist, hineinmischen, sondern gezielt mit Geschmackern und Aromen
arbeiten:

e Mediterran: Statt Rinder- und Schweinehack durchgedrehtes Lammfleisch verwenden. Als
Gewdlirze: ein Schuss Olivendl, frisches Basilikum, getrockneter Oregano, gehackte Oliven,
getrocknete Tomaten, Peperoncini (Chilis - frisch, fein gewrfelt oder getrocknete, zwi-
schen den Fingerspitzen zerkriimelt), gerdstete, gehackte Rosmarinnadeln, Anchovis oder
Sardellenpaste, Balsamico.

e Asiatisch: Dort liebt man hauptsachlich Schweinefleisch, aber auch Hdhnchen- oder Kalb-
fleisch. AuBerdem sind Fischfilet oder Garnelen als Basis gut geeignet. Gewiirze: Ingwer,
Chili, Galgant, Thaiingwer (auch Fingeringwer genannt, auf Thai ,krah“), Sojasauce, Aus-
ternsauce, Hoisinsauce, Garnelenpaste, Currypaste, Thaibasilikum, gemahlener Kreuz-
kimmel.

e Was auBerdem noch passt: Scharfer Senf, Chilisauce, Krauter aller Art, fein gehackte Ka-
pern, Worcestershiresauce, Créme fraiche, Joghurt oder Quark (besonders bei hellem
Fleisch, aber auch fir Schweinehack), durchgedrehter Landjager oder eine andere salami-
ahnliche Wurst.

Die Rezepte

Buletten Hausmacher Art (Grundrezept: Hackfleischteig)

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
1 altbackenes Brétchen (ein, héchstens zwei Tage alt)
circa 1/8 | Milch

500 g Hackfleisch

1 Ei

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Butter

1 Bund Petersilie

1 TL Senf

1 Spritzer Worcestershiresauce

Salz

Pfeffer

Delikatesspaprika

Cayennepfeffer

AuBerdem:
Mehl zum Wenden
Ol oder Butterschmalz zum Braten

Das Brotchen mit heiBer Milch libergieBen und einweichen. Gut ausdriicken, dann mit Hack-
fleisch und Ei in eine Schissel flllen. Die fein geschnittene Zwiebel mit dem durchgepressten
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(oder winzig gewdrfelten) Knoblauch mit der Butter weich diinsten — am besten in der Mikro-
welle, das spart Zeit. Die fein gehackte Petersilie unter die heiBe Zwiebel mischen und zusam-
men mit den Gewlirzen in das Hackfleisch einarbeiten. Kraftig abschmecken - der Hackfleisch-
teig muss appetitlich wiirzig schmecken, beim Braten verliert sich davon einiges.

Jetzt Buletten (flache Kiichlein) oder runde Béllchen (hdchstens tischtennisballgro3, schéner
sind noch kleinere, etwa walnussgroBe Kugeln, die man auf einen Bissen verspeisen kann)
daraus formen. In heiBem Ol langsam rundum knusprig braun braten - entweder in einer aus-
reichend groBen Pfanne, die alles nebeneinander liegend aufzunehmen imstande ist, oder por-
tionsweise. Immer wieder an der Pfanne ritteln, damit sich die Ballchen drehen, oder die Bu-
letten wenden, damit sie auf beiden Seiten braunen.

Tipp: Schon kross werden die Buletten, wenn man sie vor dem Braten in Mehl wendet - aller-
dings dilrfen sie dann auf keinen Fall mehr liegen bleiben, sonst wird der Mehlfilm statt kross
eher schmierig. Man kann sie sogar panieren, also in Broseln wenden, das allerdings macht sie
auch mdchtiger und kalorientrachtiger.

Kartoffel-Vogerisalat

Diesmal in 8sterreichischer Manier, mit Feldsalat (den die Osterreicher Vogerlsalat nennen)
und dem wunderbar nussig schmeckenden Kurbiskerndl.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
1 kg fest kochende Kartoffeln

1 groBe Zwiebel

1/8 | Fleischbriihe

4 EL Essig (ein fruchtiger Apfelessig)
Salz

Pfeffer

3 EL Oliven- oder neutrales Ol

1-2 EL Kirbiskernol

100 g Feldsalat

Die Kartoffeln in der Schale weich kochen, nur kurz ausdampfen lassen. Pellen, in Scheibchen
schneiden und in einer Schissel mit der sehr fein gewlrfelten Zwiebel mischen. Mit heiBer
Briihe benetzen, mit Essig betrdufeln, salzen und pfeffern. Behutsam mischen, erst dann das
helle Ol untermischen. Das Kiirbiskerndl erst unmittelbar vor dem Servieren dariiber traufeln,
erst dann den sorgsam geputzten Feldsalat untermischen. Jetzt nicht mehr stehen lassen, son-
dern sofort zu den Buletten auftragen.

Getrank: entweder ein zischendes Pils oder ein knackiger WeiBwein, ein griiner Veltliner etwa
aus der Wachau oder dem Kamptal in Osterreich.

Konigsberger Klopse

Auch so ein Lieblingsgericht, das jedoch leider immer wieder entsetzlich verhunzt auf den Tisch
kommt. In Krankenhdusern beispielsweise, wo bissfeste Kugeln in einer geschmacklosen Sauce
dimpeln, der jegliches Parfum von Zitronenschale, Kapernsaure und Anchoviswiirze fehlt.
Richtig, das heiBt sorgfaltig zubereitet sind Kénigsberger Klopse eine ausgesprochene Delika-
tesse.

Tipp: Weil die Sauce nicht mit Mehl angedickt ist, sondern nur mit Eigelb legiert, sollte man
die Klopse in tiefen Tellern servieren und teils mit dem Loéffel, teils mit der Gabel verspeisen. In
diesem Fall ist es Gbrigens ausdrticklich erlaubt, so behaupten wir, die Kartoffeln in der Sauce
zu zerdricken!

Zutaten fiir vier Personen:

1 altbackenes, entrindetes Brotchen (75 g)
3-4 EL Sahne

1-2 Sardellen (Anchovis)

1 groBe Zwiebel
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2 EL Butter

1 Bund Petersilie

250 g Kalbfleisch (Schulter oder Nuss)
250 g Schweineschulter (beides vom Metzger durch den Wolf gedreht)
Salz

Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer oder Chilisauce
1 Spritzer Worcestershiresauce

1 Prise Macisbllte

1 Prise gemahlene Nelken

1 Ei

Fiir die Sauce:

1 | Fleischbriihe

Ya | Sahne

2 Eigelbe

3-4 EL winzige Kapern
geriebene Zitronenschale
1 Prise Macisblute
Worcestershiresauce
Pfeffer

Cayennepfeffer

Das Brotchen wirfeln, mit Sahne betraufeln und einweichen.

Die fein gehackte Zwiebel in der Butter weich dinsten. Abgekihlt mit dem Brétchen und mit
den beiden Hackfleischsorten sowie dem Ei mischen. Die fein gehackten Petersilienblattchen
(die Stangel fiur den Sud beiseite legen) und die entgrdteten, ebenfalls fein gehackten Sardel-
len untermischen. Die Masse kraftig durcharbeiten und mit den angegebenen Gewilrzen ab-
schmecken.

Aus dem Fleischteig kleine, héchstens tischtennisballgroBe Klopse formen, in der leise sieden-
den Briihe etwa zehn Minuten gar ziehen lassen, auf keinen Fall kochen, weil sonst die Klopse
hart werden.

Die Klopse mit einer Schaumkelle herausheben und warm stellen. Die Briihe durch ein Sieb
filtern, Sahne bis auf vier Essloffel hinzufligen, alles rasch auf starker Flamme jetzt um gut die
Halfte einkochen. Inzwischen die Eigelbe mit der restlichen Sahne verquirlen. In den Sud riih-
ren. Unter standigem Rihren erneut erhitzen und dabei andicken lassen, wobei der Sud nicht
ins Kochen geraten sollte, weil sonst die Eier ausflocken und nicht mehr binden kénnen.

Die Sauce abschmecken, mit Zitronenschale schén sauerlich wiirzen, reichlich Kapern einrih-
ren. Die Klopse in dieser Sauce erwarmen. Dazu schmecken am besten Salzkartoffeln.

Getrank: Da kommt nichts anderes als ein knackiger Riesling von der Mosel in Frage - denn
die Saure hebt die Cremigkeit der Sauce, und auBerdem gehdrten Kénigsberg und die Mosel
schlieBlich lange zum preuBischen Einflussbereich.

Gefiillte Hackfleischkroketten

Hier wird der Grundteig aus gemischtem Hackfleisch hergestellt, dabei aber das Brot durch
geriebene Kartoffeln und Quark ersetzt.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

5-6 getrocknete Tomaten

300 g Schweinehack

300 g Rinderhack (einfach 600 g gemischtes Hackfleisch beim Metzger bestellen)
250 g Magerquark oder Schichtkase

250 g gekochte Kartoffeln (am besten vom Vortag)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

Salz

Pfeffer
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1 TL Chilipulver

1 Spritzer Balsamessig

Macis (Muskatblite)

200 g halbfester Schnittkdse (auch Mozzarella ist geeignet oder ein milder Blauschimmelkase)
1 Bund Dill

Semmelbrésel zum Wenden

Ol zum Backen

Krautermayonnaise:

2 Eigelbe

1 TL Senf

2 EL Zitronensaft

circa a | Ol (neutral oder herzhaftes Olivendl - aber auf jeden Fall ein erstklassiges, kalt ge-
presstes)

Cayennepfeffer

Worcestershiresauce

Balsamessig

50 g Frischkdse oder Quark

Krauter nach Geschmack (Estragon, Dill, Kerbel, Schnittlauch oder Petersilie)
Salz

Pfeffer

Die getrockneten Tomaten mit wenig kochendem Wasser knapp bedecken und eine halbe
Stunde einweichen.

Das Hackfleisch mit dem gut abgetropften Magerquark und den geriebenen Kartoffeln in eine
Schissel flillen. Zwiebel und Knoblauch sehr fein wiirfeln und mit der Butter weich diinsten.
Alles gut mischen, dabei mit Salz, Pfeffer, Chili, Balsamico und Macis sehr kraftig abschme-
cken.

Die Tomaten abkihlen lassen, fein hacken, die Halfte mit einem guten Schuss Einweichwasser
unter den Fleischteig kneten.

Fur die Flllung: Den Kase zentimetergroB3 wiirfeln, mit dem fein geschnittenen Dill und den
restlichen Tomatenwdurfeln mischen. Mit Olivendl wirzen.

Vom Hackfleischteig eine kleine Portion auf der Handflache flach driicken, in die Mitte einen
Loffel Kaseflillung setzen, den Teig dariber zusammenschlieBen und rundum schon glatt strei-
chen, damit nirgends die Fullung herausquellen kann. Zu Kroketten formen, sie in Semmelbro-
seln drehen, bis sie rundum davon (berzogen sind und schlieBlich in reichlich Fett schwimmend
golden ausbacken.

Fir die Mayonnaise die Eigelbe in eine Riihrschiissel geben, Senf, Zitronensaft und etwas Zu-
cker hinzufiigen. Mit dem Schneebesen schaumig schlagen, dabei in diinnem Strahl das Oli-
vendl hinzuflieBen lassen. So lange mit lockerem Handgelenk schlagen, bis alles Ol eingearbei-
tet und eine helle Creme entstanden ist. Die Mayonnaise mit den angegebenen Zutaten ab-
schmecken. Zum Schluss den Frischkase unter- und glatt riihren und schlieBlich reichlich fein
gehackte Krauter dazugeben.

Tipp: Damit die Mayonnaise gut binden kann, missen alle Zutaten die gleiche Temperatur -
am besten Zimmertemperatur - haben. Die Mayonnaise halt sich in einem Schraubglas im
Kihlschrank ein paar Tage, aber am besten schmeckt sie nattrlich frisch.

Getrank: ein kraftiger WeiB- oder auch Rotwein, ein Grauburgunder etwa, ein Lemberger oder
Blaufrénkisch aus Osterreich.

Fischbéallchen

Liebt man in Thailand als Happen aus der Hand oder als kleinen Imbiss: Man nimmt dafiir ent-
weder Garnelenfleisch oder Fischfilet pur, das man gern mit Schweinehack mischt, wodurch die
Sache noch saftiger wird.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
350 g rohes, fein gehacktes Garnelenfleisch oder Fischfilet
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150 g fettes, fein gehacktes Schweinefleisch

1 EL sehr fein gehackte Korianderwurzel (siehe Tipp) und Knoblauch (insgesamt)

2 TL Sesamdl

2 EL helle Sojasauce

1 TL Zucker

2 TL gemahlener weiBer Pfeffer

1 Eigelb

1 EL Mehl

1 Hand voll grobe, flockige WeiBbrotbrésel (eher Kriimel aus ziemlich frischem Brot)
Soja- oder anderes neutrales Pflanzendl zum Ausbacken

Fiir den Dip:
3 EL Hoisinsauce (asiatisches Fertigprodukt)
Saft von einer halben Orange

Fiir die Gemiisebeilage (Mixed Pickles):

Ya | Reis- oder WeiBweinessig

1%2 TL Zucker

klein gehobelt: Mdhre, Gurke, Chinakohl, Rettich, griine Paprika, scharfe Chili, Knoblauch

Garnelenfleisch oder Fischfilet sowie Schweinefleisch portionsweise im Zerhacker zerkleinern.
Die Wirzzutaten und das Eigelb hinzufligen, griindlich mit der Hand durchkneten, bis eine ho-
mogene Masse entstanden ist. Dann erst das Mehl einarbeiten und die ziemlich weiche Masse
mit der zu einem Lo&ffel geformten Hand aufnehmen und mindestens 20-, besser 40-mal kraftig
in die Schissel klatschen, wobei sie flach auseinander fahrt und Luft aufnimmt - dadurch wer-
den die Klchlein spater wunderbar locker.

Mit der Hand jeweils eine kleine Portion packen, die Hand zur Faust ballen und zwischen Dau-
men und Zeigefinger eine Kugel herausdriicken, die etwa der Menge eines voll gehduften Ess-
|6ffels entspricht. Diese in ein Bett von WeiBbrotbrdseln (dafiir frisches Toastbrot entrinden
und im Zerhacker oder zwischen den Handflachen zerbréseln) fallen lassen, lose weitere Brésel
darlber streuen. Die Kugeln zu flachen, etwa 1 Zentimeter dicken Kiichlein dricken.

Diese Kiichlein vorsichtig in heiBes Ol (vorzugsweise im Wok) gleiten lassen und in vier bis fiinf
Minuten goldbraun backen - zwischendurch immer wieder einmal mit einem Rihrléffel um-
wenden. Auf Klichenpapier abtropfen und mit Hoisinsauce (Fertigprodukt), die mit etwas Oran-
gensaft glatt gerihrt wurde, sowie mit stiBsauer eingelegtem Gemise servieren.

Fur die Gemiusebeilage: Hellen Essig mit Zucker aufkochen, geraspeltes Gemtse einfilllen, kurz
mitkochen und anschlieBend abkihlen lassen. Man kann es auch noch zwei bis drei Tage fir
eine spatere Verwendung im Sud ziehen lassen.

Tipp: Wer im Asiashop Koriander kauft, bekommt meist die ganzen Pflanzchen mitsamt ihrer
Wurzel. Diese Wurzel steckt voller Geschmack. Deshalb darf sie auf keinen Fall im Kompost
landen, sondern sollte — gut gebirstet und gewaschen - fein gehackt als Gewlirz verwendet
werden.

Getrank: Die intensiven Thaigewtrze verlangen nach einem wirzigen Wein. Es passt ein tro-
ckener Traminer oder ein gelber Muskateller aus der Steiermark. Nattrlich ist auch ein pri-
ckelndes Getrank ideal, zum Apéritif empfiehlt sich ohnehin ein Sekt oder Champagner.

Superhackbraten im griinen Kleid

Ein Hackbraten der Extraklasse - sonst kennt man ihn ja eher aus der Kantine, wo man nicht
unbedingt scharf darauf ist.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
11> altbackene Brotchen

5 EL Milch

1 groBe Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

3 EL Butter

Salz

Pfeffer
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1 Spritzer Worcestershiresauce

750 g Hackfleisch (pur oder gemischt — ganz nach Gusto)

2 EL Senf

2 Eier

1 kleiner StraufB3 Petersilie und Sellerieblatter

200 g Mozzarella

1 gehdufter TL Oregano

1 TL Delikatesspaprika

circa 1 kg Mangold oder Wirsing

100 g luftgetrockneter Bauchspeck in hauchdinnen Scheiben

Mohren-Kartoffel-Piiree:
1 groBe Zwiebel

2 EL Butter

je 750 g Kartoffeln und Mdhren
2 | Wasser oder Briihe
mehrere Knoblauchzehen
Salz

Ya | Milch

1/8 | Sahne

Pfeffer und Muskat
Majoran

Petersilie

Den Hackfleischteig wie gewohnt herstellen: Brétchen wiirfeln und einweichen, Zwiebel und
Knoblauch weich dinsten. Die Krauter fein gehackt unter die heiBen Zwiebelwlirfel mischen.
Alles griindlich mit dem Hackfleischteig mischen, ihn mit den angegeben Zutaten kraftig ab-
schmecken.

Mangoldstiele von den Blattern schneiden und von Faden befreien. Etwa vier bis finf in Strei-
fen schneiden und in Salzwasser acht Minuten gar kochen. Herausheben, abschrecken, sehr
gut ausdriicken und mit dem Messer so fein wie mdglich hacken. Unter den Hackfleischteig
kneten. Die Blatter nur eine Minute ins kochende Wasser legen, dann eiskalt abschrecken,
damit sie ihre schéne Farbe behalten.

Wer Wirsing nimmt, |6st die groBen, schénen duBeren Blatter ab, blanchiert sie eine, héchstens
zwei Minuten und schreckt sie eiskalt ab. Das Herz wird etwa fiinf Minuten gekocht, ebenfalls
gut ausgedrickt und fein gehackt unter den Teig geknetet.

Mangold- oder Wirsingbldtter auf einem Tuch so auslegen, dass sie eine Flache bilden, die so
breit wie die Kastenform ist, aber mindestens viermal ihre Seitenlange hat. Mit Speckscheiben
bedecken und Pfeffer dartiber mahlen, dann den Hackfleischteig zu einem Laib formen und
obenauf setzen. Mit Hilfe des Tuchs den Laib in die Blatter einwickeln. In eine dick gebutterte
Kastenform betten, mit Butterflockchen besetzen und mit Alufolie zudecken. Bei 200 Grad Cel-
sius im Backofen eine gute Stunde backen.

Den Hackbraten im griinen Kleid etwa zehn Minuten ruhen lassen, bevor er aus der Form ge-
stirzt, in fingerdicke Scheiben geschnitten und schlieBlich auf Tellern oder einer Platte ange-
richtet wird. Den Saft, der sich in der Form gebildet hat, auffangen und in einer Sauciére ge-
trennt zum Braten reichen.

Flr das Plree grob gehackte Zwiebel, geschalte Knoblauchzehen, gewiirfelte Kartoffeln und
Moéhren mit Wasser oder Briihe bedecken, salzen und zugedeckt etwa 25 Minuten gar kochen.
AbgieBen, die Kochflissigkeit jedoch auffangen.

In einem zweiten Topf Milch und Sahne aufkochen, Kartoffeln und Méhren durch die Gemiuse-
muhle (Flotte Lotte) passieren und mit der Butter hinzufiigen. Mit einem Schneebesen auf-
schlagen, dabei jedoch nur so viel vom Kochsud hinzufiigen, bis die gewlinschte Plreekonsis-
tenz erreicht ist.

Mit Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Zum Schluss reichlich gehackten Majoran unter-
rihren. Falls Sie nur getrockneten Majoran haben, fiigen Sie ihn bereits zu Beginn hinzu, gleich
in den Kochsud. AuBerdem ganz zum Schluss noch reichlich frische, gehackte Petersilie unter-
rthren.
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Getrank: Ein runder, harmonischer WeiBwein tut hier gut, ein Silvaner etwa aus dem Franken-
land. Es passt aber auch ein gehaltvoller Rotwein, aus dem Chianti etwa oder Languedoc.
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