Froseratts Bulolion mit Fosmarin ﬂﬁ///ﬁgm

Das Gericht ist auf vier Personen gerechnet.
Zubereitungszeit ca. 70 Minuten

Latalon

700 gr. Rinderhackfleisch

16 Scheiben Prosciutto (roh, luftgetrocknet)
2 Eier

1 mittelgroBe Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen
Dérrpflaumen ohne Stein
EL Pinienkerne

Zweig Petersilie, glatt
Zweig Rosmarin

Hande Croutons, ungewdrzt
ca.1200 gr. Drillinge

4 EL.Olivendl (nativ, extra)

4 EL. Sonnenblumendl

Salz und Pfeffer aus der Mihle
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4 groBe Rispentomaten

2 Kiwi-Gold

1 Kleine Knoblauchzehe

30 gr. Parmegiano

2 EL. Olivendl (nativ, extra)
Zitrone, unbehandelt

Salz und Pfeffer aus der Mihle
Zucker
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Um gleich richtig loslegen zu kénnen, fangt man am Besten mit allen unliebsamen
Tatigkeiten an....die Drillinge missen gewaschen und auch mit einer weichen Blirste
bearbeitet werden.

Die Kartoffeln sind zwar meist gewaschen, doch bleiben da immer sandige
Ruckstande, und es soll beim Essen ja nicht zwischen den Zahnen knirschen.

Die Kartoffeln halbieren, dann die Zwiebel hduten und in kleine Wirfel schneiden.
Die Knoblauchzehen auf die gleiche Art behandeln.

AnschlieBend die Tomaten waschen, vierteln und in Scheiben schneiden.

Jetzt Kiwis in nicht zu diinne Scheiben schneiden, die Schale jeweils einschneiden
abziehen und dann halbieren.

Das ist wesentlich leichter und verlustfreier als die ganze Frucht zu schalen.

Nun die Petersilieblatter vom Stangel zupfen und fein hacken.




Der Parmegiano muss noch gerieben werden.

Die Reibe sollte nicht zu fein sein, dass schmale Stifte entstehen.

Die Zitrone waschen, auch wenn sie unbehandelt ist.

Sie bekommt auf dem Transport sicher genug von anderen Friichten mit; dann in
Zwei Hélften teilen.

Luberestung der Bubotten wd der Drithinge

Da die Kartoffeln am meisten Zeit benétigen, sollte man hier beginnen.

Eine Wokpfanne eignet sich hierflr sehr gut.

Vier EL Olivendl hineingeben und den E-Herd auf Stufe 4 erhitzen.

Dann die Kartoffeln in die Pfanne, mit Salz und Pfeffer wiirzen und insgesamt ca. 45
Minuten schmoren lassen.

Dabei regelmaBig die obere Lage unterheben.

Jetzt ist genug Zeit, die Buletten und den Salat vorzubereiten.

Erst das Fleisch mit den Eiern, Knoblauch -und Zwiebelwdrfeln, der Petersilie, den
Croutons und den Pinienkernen in eine Schiissel geben und durchkneten.

Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse erneut durcharbeiten.
Aus dem Hackfleisch nun acht gleichgroBe Buletten formen.

In jede Bulette wird dann eine Dérrpflaume mittig eingedrickt.

Auf eine Platte oder ein Brett legt man dann zwei Scheiben Prosciutto Gber Kreuz
und eine Bulette darauf.

Nun die Schinkenenden um das Fleisch schlagen und die Bulette umdrehen, dass
sie auf den umgeschlagenen Schinkenenden liegt, so auch spater in der Pfanne.
Dies mit den anderen sieben Buletten wiederholen.

Z«/&/‘e/fw‘(’gx des Sabates

Die vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben.

Dann das Olivendl hinzu und eine Zitronenhalfte darliber ausdriicken

Vorsicht mit den Kernen, diese anschlieBend herausnehmen.

Jetzt noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und eine Prise Zucker dazu, sonst
kénnte es etwas zu sauer werden.

Die Schissel dann abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Die zweite Zitronenhalfte in eine kleine Schissel mit Wasser auspressen.
Man kann damit hervorragend die Hande reinigen.

Ab in die IDV,)(a/(/(e

Eine Viertelstunde vor Garzeitende der Kartoffeln, das Sonnenblumendl in eine
weitere Pfanne geben und auf Stufe 6 erhitzen.

Die Buletten von beiden Seiten 3 bis 3,5 Minuten braten.

Es sollte hierbei kein Olivendl benutzt werden, da es verbrennen kann und dann den
Geschmack negativ beeinflusst.




Zeitgleich den Zweig Rosmarin fir die letzten 10 Minuten zu den Drillingen geben
und unterheben.

Finate

Jetzt je zwei Buletten mit einer Portion Rosmarin Drillingen und Salat auf den Tellern
anrichten.

Das ganze kann noch mit Orangen Filets garniert werden.

Zu diesem Gericht passt gut ein junger Bordeaux.

Na dann, guten ffy/alf/t,



