Kochen mit WDR Y

Martina Und MOI’itZ SamstagsFlEji:SlE;:El;NS Uhr
Kottbullar

Die weltberiihmten Hackfleischbéllchen, die
sozusagen der Pfeiler der schwedischen K-
che sind — wenn das schrage Bild erlaubt ist.
Eigentlich werden sie ja immer in einer Sau-
ce serviert — aber sie machen natirlich auch
auf einem Smgrrebrgd eine gute Figur.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

300 g Hackfleisch (vom Rind,
Schwein, Lamm oder Gemischtes)
1 kleine Zwiebel

2 EL Butter

Petersilie

ca. 100 g Semmelbrosel

2-3 EL Creme fraiche

1 Ei

Salz

Pfeffer

1 gehaufter TL Delikatesspaprika
Ol zum Braten

jeweils ein guter Schuss Briihe, Apfelsaft und Wein

Zubereitung:

Hackfleisch in einer Schissel zerpfliicken. Die Zwiebel fein reiben oder hacken und in
der Butter weich diinsten. GroRzligig fein gehackte Petersilie zufligen, die Semmel-
brosel dazustreuen und mit 2 EL Créme fraiche vermischen. Alles zum Hackfleisch ge-
ben, zusammen mit dem Ei einarbeiten. Dabei Salz und Pfeffer zufligen. Gut ab-
schmecken!

Mit angefeuchteten Handen walnusskleine Ballchen formen. Im heiBen Ol auf mittle-
rer Hitze langsam braten, dabei immer wieder die Pfanne schitteln und an ihr rit-
teln, damit sich die Ballchen drehen und rundum appetitlich braun werden.

Fiir eine Sauce den Bratenfond mit einem Schuss Wein, Briihe oder Apfelsaft losko-
chen, die restliche Creme und nach Gusto einen Loffel Delikatesspaprika einriihren.
Aufkochen, nochmals abschmecken!

Tipp: Fur ein Smgrrebrgd Roggenbrotscheiben mit Apfelbutter bestreichen, mit Salatblattern
belegen, darauf einen Klecks siiRen Senf verteilen und die Kéttbullar ein wenig flach driicken
— damit sie nicht davonkullern — und daraufbetten.
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