Fir die Buletten:

von Johann Liegl. Gemeinschaftswascherei Himmelsthur

TonTopf - Tonkuhles tdnende Kochshow 038

Rezepte

o .
Berliner Buletten

mit Kartoffel-Mohren-Gemiise

Zutaten

1 kg

2

2

2

nach Geschmack
nach Geschmack

nach Geschmack

Firs Gemise:

Zutaten
600 g

1,2 kg

2 Essl.

2 Essl.

250 ml

100 ml

50 ml

nach Geschmack

1 Bund

2 Essl.

Zubereitung

Hackfleisch

Brétchen in Wasser einweichen und anschlieBend ausdriicken
Eier

Zwiebeln klein gehackt

Kimmel, ganz
Salz und Pfeffer

Senf
Alles gut mit einander vermischen
und dann in einer gefetteten Pfanne braun braten.
Zubereitung
. putzen und
Mohren in Scheiben schneiden
putzen und
Kartoffeln in Scheiben schneiden
in eine gefettete Auflaufform geben
Ol
Mehl
Brihe
Orangensaft
Sahne

Salz und Pfeffer

Ol erhitzen und das Mehl zugeben. Unter Riihren ein wenig schwitzen
lassen. Mit Brihe, Orangensaft und Sahne abléschen und circa 5
Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ber die
Kartoffeln und Mohren gie3en. Im vorgeheizten Backofen ungeféahr 50
Minuten garen lassen. (E-Herd < 200°, Gas > Stufe 3, Umluft > 180°)

Petersilie waschen und hacken

Sesamsamen L N . . .
in einer Pfanne résten und anschlieBend mit der Petersilie

oder Sonnenblumen- . . N

kerne mischen. Vor dem Servieren tber den Auflauf geben.
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