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Neue Folge: Geliebte Buletten, Frikadellen und Klopse
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Mit guten Buletten oder Frikadellen kann
man alle gliicklich machen: kross gebraten,
kraftig gewiirzt und durch und durch saftig.
Das klingt einfach. Damit sie aber auch wirk-
lich so gelingen, verraten wir lhnen hier un-
sere sichersten Tipps.
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Grundrezept

Grundlage ist immer Hackfleisch. Welches man nimmt, ist Geschmackssache oder richtet
sich nach dem Anlass: klassisch ist gemischtes Hack, halb Rind, halb Schwein. Dadurch
kommt etwas Fett ins Spiel, was die Buletten gleich von vornherein schon saftig macht. Man
kann aber schon mit der Fleischsorte immer wieder fiir Abwechslung sorgen, in Bayern zum
Beispiel sind Kalbsfrikadellen beziehungsweise Kalbspflanzerl beliebt. Gut geeignet ist Wild
oder Lammfleisch, aber auch Gefliigel oder Fisch sind moglich, um eine vollig andere Ge-
schmacksrichtung zu erzielen. In jedem Fall gehort ein Lockerungsmittel in den Hackfleisch-
teig: Klassisch ist altbackenes Brotchen oder WeilRbrot, aber auch hier lasst sich variieren,
mit dunklem Graubrot, Schwarzbrot, sogar Vollkornbrot oder Pumpernickel kénnen ein neu-
es Geschmackselement liefern. Dann gehoren Zwiebeln hinein, klein gewdirfelt und unbe-
dingt in Butter oder Ol weich gediinstet — es ist ein unangenehmes Gefiihl, wenn man auf
rohe und womaoglich auch noch zu grol3 geschnittene Zwiebelwiirfel beillt. Am Ende kom-
men noch gehackte Krduter dazu, die in den heiRen Zwiebeln etwas zusammenfallen dirfen.
Ei muss in den Teig, damit die Buletten zusammenhalten. Und dann braucht es neben Salz
und Pfeffer noch die spezielle Wiirze, da gibt es keine Grenzen, man kann alles nehmen, was
man mag — nur bitte nicht alles auf einmal:

e Delikatesssenf, siiRer und scharfer Paprika, Kimmel oder Wacholder sowie Majoran.

e Zwiebel, Knoblauch, einige Champignons — alles fein gehackt und in Butter weich ge-
diinstet, Petersilie. Delikatesssenf und siifler Paprika. Man kann statt eingeweichtem
Brot Haferflocken oder Bulgur zum Lockern nehmen.

e Scharfer Dijonsenf, Chilipulver, Piment und Thymian.

e Korniger oder sogar silRer Senf, Zitronenschale, eine exotische Wiirzmischung wie
Zatar, Raz el Hanout, Oregano, als frisches Kraut etwa Minze.

¢ Ingwer, Knoblauch, Chili, Soja- oder Fischsauce, Sesamol, Korianderwurzel und -griin.
Eventuell auch Szechuanpfeffer. Und statt eingeweichtem Brotchen 2 bis 3 EL rohe
Reiskdrner einarbeiten.

Zubereitung:

o Der fertige, gut gewlirzte Hackfleischteig wird dann geformt — wer den rohen Teig
nicht probieren mag, formt eine Mini-Bulette und brat sie kurz an. Zum Formen ist es
gut, die Handflachen anzufeuchten, dann bleibt nichts daran kleben. Wie grofl§ man
die Buletten mag, ob dick oder lieber flach, ob rund oder gar zu ovalen Laiberl, wie
man sie in Osterreich liebt — das hingt von lhnen und von der Gelegenheit ab, zu der
Sie die Buletten servieren wollen. Apropos: Wie heiRen Sie bei Ihnen: Frikadellen,
Fleischkiichle, Fleischballchen... wer zdhlt die Namen?

e Das Bratfett: Die Kiichlein werden am besten in einer beschichteten Pfanne in etwas
Ol angebraten — neutrales Erdnuss-, Raps- oder Sonnenblumenél, auch Olivendl ist
perfekt! Ein Stich Butter gibt feines Aroma — Butter allein lasst sich nicht genug erhit-
zen, darin bleiben die Buletten blass und werden nicht kross. Auch gut geeignet: But-
terschmalz oder Schweineschmalz.
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e Die richtige Temperatur, damit die Buletten auch wirklich auBen kross und innen saf-
tig werden: Das Fett muss sofort brutzeln, wenn man die Fleischlaiberl einlegt, zu-
nachst lasst man sie auf dieser etwas starkeren Hitze eine Minute anbraten, dann die
Temperatur herunterschalten. Nach ein bis zwei Minuten die Kiichlein wenden, die
jetzt auf dieser Seite bereits appetitlich gebrdaunt sein sollten und nun auf nachlas-
sender Hitze auch auf dieser Seite braunen. Wie lange, das hangt natirlich von der
GroRe und Dicke der Buletten ab: insgesamt 5 bis 8 Minuten.

e So werden die Buletten richtig kross: Die geformten Fleischpflanzerl in Semmelbrosel,
in Panko (die groben Brosel aus Japan), in Bulgur oder Couscous, in Haferflocken
wenden, dann wird diese Hiille besonders knusprig. Allerdings muss man aufpassen,
dass sie nicht zu viel Hitze abkriegen und verbrennen!
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Unsere Lieblings-Buletten / Frikadellen

Auf jeden Fall machen wir immer eine so [—
groRRe Portion, dass am Ende einige Frikadel-
len Gibrig bleiben — denn sie schmecken auch
herrlich kalt, einfach so aus dem Kiihl-
schrank stibitzt, aus der Hand!

Zutaten fiir drei bis vier Personen:

e 500 g Hackfleisch nach Gusto
e 1 Brotchen vom Vortag oder 2 Scheiben Mischbrot (200 g)
e 100 ml Milch

e 1 Zwiebel

¢ 3 Knoblauchzehen

e 1 Chilischote

e 2 EL Butter

e 3-4 Petersilienstangel

e 4 Pimentbeeren

e 4 Wacholderbeeren

o Y% TL Pfefferkorner

e % TLKimmel

e 1 gehdaufter EL scharfer Senf

e Salz

o Pfeffer

e 1 TL stRer Delikatesspaprika
e 1Ei

¢ Olivendl zum Braten
Zubereitung:

o Hackfleisch in eine Schissel geben und nacheinander die tibrigen Zutaten zufiigen.
Das Brotchen oder Brot wiirfeln, mit der lauwarmen Milch betraufeln und zugedeckt
einweichen. Zwiebel und Knoblauch pellen, fein wiirfeln, Chili entkernen und eben-
falls fein hacken.

e In der Butter weich diinsten. Am Ende die fein gehackte Petersilie untermischen und
alles etwas abkdihlen lassen.

o Die Gewlirzkérner im Morser oder Mixbecher zermahlen. Mit Senf, Salz, Pfeffer, Pap-
rika und Ei zum Hackfleisch geben und jetzt am besten mit den Handen tiichtig
durchkneten — so hat man die Masse am besten im Griff!

¢ Mit angefeuchteten Handen Kiichlein oder Ballchen formen und in heiRem Olivendl
rundum kross braten.

Beilage: Kartoffelpiiree oder Kartoffelsalat mit Kresse (s. ndachstes Rezept)
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Kartoffelsalat mit Kresse

Das passt am besten in den Frihling — ganz
nach Gusto die noch wiirzigere Brunnen-
kresse nehmen oder die zartere Gartenkres-
se. In jedem Fall verschwenderisch, der Salat
soll richtig griin wirken!

Zutaten fiir vier Personen:

e 800 g festkochende Kartoffeln (An-
nabelle, Sieglinde, eventuell auch eine blaue Sorte)
e 1 rote Zwiebel

e Salz
e 1-2 EL scharfen Senf
o Pfeffer

e 3-4 EL milder, aromatischer Essig (z. B. Apfelessig, Himbeeressig)
e ca. 80-100 ml heiRe Briihe

e 2-3 EL gutes, kaltgepresstes Ol

e 1 groRe Handvoll Brunnen- oder Gartenkresse

Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln in der Schale gar kochen. AbgielRen, nur kurz — etwa 10 Minuten — ab-
kiihlen lassen, dann pellen, in Scheibchen schneiden. Die Zwiebel sehr fein wiirfeln
und zufligen, salzen, pfeffern, alles mit Essig betraufeln und schlief3lich die heiRRe
Briihe dariiber verteilen und sofort gut vermischen. Dabei |6st die Briihe die Starke
aus den Kartoffeln und verbindet sie geschmeidig.

e SchlieRlich das Ol untermischen, jetzt muss der Salat glanzen und duften. Die Krauter
erst unmittelbar vor dem Servieren sehr vorsichtig untermischen — sie sollen nicht
zerfallen!

Getrank: Was trinken wir zu unseren Buletten? Moritz bleibt beim Bier, Martina bekommt
einen weilRgekelterten Spatburgunder.
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Gefiillte Partykugeln

Sie sollten walnussgroR, nicht groRer als ein ‘
Tischtennisball sein. Dann kann man sie

namlich leicht mit zwei Happs aus der Hand
essen. Dazu gibt es einen Dip, von dem man
sich einen Klecks auf jeden Happen tut.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 1 Portion Hackfleischteig wie im
Grundrezept

Fir die Fillung:

¢ 100 g gekochter Schinken

e 150 g Mozzarella

e 2-3 Fruhlingszwiebeln

e etwas Zitronenschale

e ca. 100 g Semmelbrosel, Panko oder Bulgur/Couscous
e Ol zum Braten

Zubereitung:

e Den Hackfleischteig mit gediinsteter Zwiebel, eingeweichtem Brot und Gewiirzen
nach Gusto zubereiten.

e Fir die Fullung Schinken und Mozzarella halbzentimeterklein wiirfeln, Frihlingszwie-

beln in feine Rollchen schneiden und alles mischen.
¢ Vom Hackfleischteig immer eine kleine Portion von ca. 1 bis 2 Essloffeln auf der

Handflache flachdriicken, einen Loffel Flllung draufsetzen, dariiber zusammenschlie-
RBen und eine glatte Kugel formen — auch jetzt die Handflache nass machen, damit die
Oberflache schon glatt wird.

Die Kugeln in der Pfanne in reichlich und sehr heiBem Ol braten, stindig an der Pfan-
ne rutteln. Dabei werden sie immerzu gedreht und rundum gleichmaBig gebraunt.
Besonders knusprig werden die Kugeln, wenn man sie vor dem Braten in Bulgur oder
Couscous dreht. Sie werden dann rundum geradezu golden und schon crisp.

Getrank: ein pfiffiger Partydrink mit Apfelsaft. Dazu naturtriben Apfelsaft und Saft einer
Zitrone mit crushed Eis verriihren, dabei einen guten Schuss scharf gewlirzten Tomatensaft
zufiigen. Wer mag, kann jetzt noch mit einem Spritzer Apfelbrand wiirzen und mit Sprudel
oder Cidre auffillen.
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Bunter Senf-Dip

Dafir braucht man normalen Delikatesssenf, der weder zu mild noch zu scharf ist. Mit klein
gewidrfeltem, buntem Gemiise verrihren: gelbe und rote Paprika, griine Chilis, Stangenselle-
rie, Krauter, Schalotten oder Frihlingszwiebel. Ganz nach Vorrat und Gusto. Auf eine Tasse

Senf eine Tasse Gemuse rechnen.
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Klopse im Thaicurry

Klopse werden im Allgemeinen nicht gebra-
ten, sondern gesotten — der wiirzige Sud ist
dann die Basis fir eine begleitende Sauce.
Konigsberger Klopse kennt ja jeder, sie sind
geradezu ein Lieblingsgericht. Hier also eine
asiatische Variante: Wir nehmen das Fleisch
vom Kalbshals, der ist schon durchwachsen,
und lassen es den Metzger durch den Wolf
drehen — Gbrigens auch das richtige Fleisch
fr die in Bayern beliebten Kalbspflanzerl.
Gewdrzt wird mit Ingwer, Knoblauch, Chili und Thaikrautern, wie Koriander, Schnittknob-
lauch (chinesischem Schnittlauch). Und aufgelockert wird der Teig mit in etwas Fischsauce
und Sesamol eingeweichten Reiskdrnern.

Zutaten fiir vier Personen:

e 750 g Kalbshals (vom Metzger durchdrehen lassen)

e 2 TLSesamdl

e 1EL Speisestdrke

e 1 grolRe Zwiebel

e 3-4 Knoblauchzehen

o 1 kleinfingerlanges Stiick Ingwer

e 1 Zitronengraskolben

e 3 ELrohe Reiskdrner

e 5 ELFischsauce

e 2 EL neutrales (Erdnuss-) Ol

e 1-2 TL grune Currypaste

e 800 ml Kokosmilch

e 1 Limette oder Zitrone

e 1 gehaufter EL Palmzucker

e Asia Krauter (nach Gusto eine bunte Mischung: 3-4 Stangel Thaibasilikum, 3-4 Stangel
Koriander, 3-4 Stangel chinesischer Schnittlauch)

Zubereitung:

o Das Fleisch mit einem Teel6ffel Sesamdl wiirzen, eventuell auch etwas Speisestarke
einarbeiten.

o Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Zitronengras fein wiirfeln oder hacken. In einem
Topf im heiBen Erdnuss- und restlichen Sesamdl andiinsten. Die Halfte davon in einer
Schiissel mit dem Reis vermengen, dabei 2 Loffel Fischsauce zufligen. SchlieRlich alles
mit dem Hackfleisch vermischen. Daraus walnussgrol3e Ballchen formen.
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e Die Currypaste unter die restliche Zwiebelmischung im Topf riihren und anroésten,
dann nach und nach mit Kokosmilch abloschen, dabei immer wieder etwas einko-
chen. Diese Sauce mit der restlichen Fischsauce, Limetten- oder Zitronensaft und Zu-
cker wiirzen.

o Die Ballchen einlegen, zugedeckt auf sanfter Hitze etwa 15 Minuten gar ziehen las-
sen. Am Ende die Sauce nochmals abschmecken, sie sollte scharf, sauer und st}
schmecken! Die zerzupften oder grob gehackten Krauter unterriihren.

Beilage: Reisnudeln. Sie werden mit kochendem Wasser Gberbriiht und 10 Minuten einge-
weicht. Dazu eine Platte mit Salat- und Krauterblattern, von denen man sich nach Gusto be-
dienen kann.

Tipp: Eventuell auch eine Schiissel Thaivinaigrette auf den Tisch stellen. Dafir je 1 Stlck
Ingwerwurzel, zerklopfte Knoblauchzehen, 3 bis 4 entkernte Chilischoten, 1 Handchen voll
Thaikrauter mit dem Saft einer bis zwei Limetten oder Zitronen und 1 EL Palmzucker im Mix-
becher so zerkleinern, dass noch Stlickchen sichtbar bleiben.

Getrank: In Thailand trinkt man dazu einfach Eiswasser.
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Hausgemachte Burger

Beim klassischen Hamburger ist das Brot
nicht drin, sondern befindet sich drum her-
um: Burgerbrdétchen sind ja, anders als un-
sere normalen Semmeln, aus einem buttri-
gen Hefeteig mit Milch gemacht. Man kann
so etwas fertig kaufen, aber wenn sie aus
der Fabrik kommen, dann sind allerlei Halt-
barkeitsstoffe und sonstige Zutaten drin.
Deshalb also lieber normale Brotchen ver-
wenden, auch Scheiben von einem herzhaf-
ten Mischbrot sind denkbar, oder die Burgerbrotchen einfach selbst machen. Und weil es
dieselbe Arbeit ist, gleich mehr davon produzieren. Ubrige Brétchen noch eben lauwarm
einfrieren, dann schmecken sie beim nachsten Mal — nur kurz aufgebacken — wie frisch!

Zutaten fiir zwei Personen:
Fiir die Brotchen:

e 250 g Mehl, Type 550 (am besten: Manitobamehl, das mit einem hoéheren Kleberan-
teil eine schénere Krume erzielt)

e 10 g Hefe

e ca.1/8Ilauwarme Milch

o Y TL Zucker

e 1 gute Prise Salz

e 20 g Butter

e 2 EL Milch zum Einpinseln

e 1 EL Sesamsamen zum Bestreuen

Fiir die Burger-Buletten:

e ca. 400 g abgehangenes, gut durchwachsenes Rindfleisch vom Rumpsteak, Rib Eye
oder Hals

e ca. % TLFleur de Sel

o Pfeffer aus der Miihle

e Ol zum Einpinseln

Fiir die Burger-SoRe:

e 1 gehdaufter TL scharfer Senf
e 1EL Chilisauce

e 1EL Tomatenpiree

e 2 EL Zitronensaft
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o Salz, Pfeffer
e 100 ml Ol

AuRerdem:

o Salatblatter

e Krauter

e 1-2 Tomaten

e 1rote Zwiebel

e 1 kleine Salatgurke

Zubereitung:

e Den Teig kann man gut bereits am Vortag anriihren. Mehl in die Rihrschiissel sieben,
Hefe in der Halfte der Milch auflésen, dabei den Zucker zufligen. Zum Mehl schiitten
und mit dem Kochloffel (oder dem Knetarm der Kiichenmaschine) zu einem weichen
Teig riihren, dabei das Salz, die weiche Butter sowie so viel der restlichen Milch zufi-
gen, wie noétig. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt zwei Stunden gehen
lassen.

¢ Dann 4 bis 6 Kugeln formen, auf dem mit Backpapier belegten Blech mit einem Tuch
zugedeckt nochmals eine halbe Stunde gehen lassen.

¢ SchlieRlich mit Milch einpinseln, mit Sesamsamen bestreuen und bei 200 Grad (HeiR-
luft / 220 Grad Ober- & Unterhitze) ca. 15 bis 18 Minuten backen.

e Fir die Burger muss man sich das Fleisch entweder vom Metzger durchdrehen lassen
— wichtig: grobe Scheibe, die Locher sollten etwa 4 bis 5 mm Durchmesser haben. (Zu
fein gewolftes Fleisch macht pappige, zu weiche Burger ohne Biss.)

e Besser ist, man schneidet sich das Fleisch von Hand. Dafiir das Steak am besten zu-
nachst auf der Aufschnittmaschine in knapp halbzentimeterdiinne Scheiben schnei-
den (vom Metzger bereits schneiden lassen). Diese aufeinanderstapeln, dann kann
man mit einem gut gescharften Messer sie zunachst in feine Streifen, diese wiederum
quer in feinste Wiirfel schneiden und zum Schluss alles nochmals mit dem Messer
leicht durchhacken. Wie gesagt: Zu fein darf das Fleisch nicht sein! Es muss gutes
Rindfleisch sein, Steak-Qualitat! Am liebsten vom Roastbeef, wenn es abgehangen
ist, auch vom Hals — in jedem Fall sollte der Fettanteil etwa 20 Prozent betragen,
sonst wird der Burger zu trocken.

e Mit dem Wiirzen vorsichtig sein — wir suchen beim Burger ja den Fleischgeschmack —
und Wiirze kann man mit der Sauce zufligen. Salz und Pfeffer genligen — vielleicht
noch einen Hauch Chili. Das Fleisch mit etwas Salz durchkneten — die feinen Kristalle
vom Fleur de Sel schmelzen nicht so schnell. Dieser Effekt ist hier erwiinscht — dabei
einen zertrimmerten Eiswiirfel einarbeiten, das halt das Fleisch saftig.

¢ Runde Pattys daraus formen, mit dem Fleischklopfer schon glattstreichen, eventuell
sogar noch vor dem Grillen fiir eine halbe Stunde kaltstellen. Gegrillt wird in einer
entsprechenden Pfanne oder auf der Grillplatte oder natiirlich auf dem Holzofengrill.

o Die Grillstreifen/den Grillrost gut mit Ol einpinseln, die Pattys jeweils eine bis einein-
halb Minuten scharf angrillen, wenden, die andere Seite weitere 2 Minuten grillen —
sie sollen auBen gebraunt sein, innen aber noch fast roh...
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o Sie dirfen im Backofen nachziehen (bei 60 Grad), wahrenddessen die Brotchenhalf-
ten auf dem Grill brdunen. Fir die Sauce die Zutaten in einen Mixbecher fiillen, mit
dem Mixstab zunachst am Boden alles zerkleinern, dann langsam nach oben ziehen.
Die Sauce abschmecken, nach Belieben jetzt noch mit saurer Sahne oder Joghurt ver-
riahren.

e Aullerdem die anderen noétigen Zutaten vorbereiten: Zwiebelringe, Tomatenschei-
ben, Salatblatter, Krauter — wer mag, kriegt auch eine Kasescheibe auf seinen heiRen
Burger. Wenn alle Zutaten auf dem Tisch stehen, baut jeder seinen Burger zusam-
men, sperrt den Mund auf, beilst ab und geniel3t, ...dass rechts und links der Saft run-
terrinnt — das gehort sich so!

Getrank: Bier, Cidre oder Eiswasser — ganz nach Belieben!

Rezepte.wdr.de © WDR 2020 Seite 12 von 12


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

