Wirtschaft-Technik- Haushalt/Soziales Klasse 8 Leben im privaten Haushalt

Standardgerichte

Bulette, mit Blumenkohl und Salzkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen: \

Zubereitung:

(Beafsteak, Frikadelle, Gewiegtebroad'l)

- ca. 8 mittlere Kartoffeln (fest kochend)

- 1 Blumenkohl

- 500g gemischtes Hackfleisch (Rind/Schwein)
- 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

- 1Ei, 1 Semmel

- Bratfett/Ol, 30g Butter

- ca. 1 EL Solienbinder (dunkel)

- ca. 1 TL "gekornte" Bruhe

- Gewdurze: Salz, schwarzer Pfeffer, Kimmel

Kartoffeln schalen und halbieren,
Kartoffeln gut mit Wasser bedecken, 1,5 TL Salz hinzufiigen und ca. 30 min. kochen,
Blumenkohl putzen und in groRere Roschen teilen,

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken,

Semmel grindlich in Wasser einweichen, danach auspressen und fein auseinanderzupfen,
Hackfleisch kosten (!) und danach mit Salz, Pfeffer und etwas Kimmel wirzen,

Ei, Semmel, Zwiebel, Knoblauch hinzufiigen und gut durchkneten (per Hand),

Buletten formen,

Blumenkohl in einem Topf mit Wasser und 1,5 TL Salz zum Kochen bringen und auf kleiner
Hitze ca. 10 min. diinsten,

in einer (hohen) Pfanne Bratfett/Ol erhitzen und dann die Buletten jeweils ca. 5 min. von
jeder Seite braun anbraten,

Buletten herausnehmen und warm stellen (Backraum 50 Grad),

Kartoffeln, Blumenkohl abgieRen und abdampfen lassen,

in das Ubrige Bratfett in der (Buletten-)Pfanne bei mittlerer Hitze die Butter und "gekdrnte"
Brihe geben,

Wasser hinzufligen, aufkochen lassen und nach und nach SoRRenbinder dazugeben bis die
Solke eine sdmige Konsistenz hat, abschmecken
Teller anrichten

Guten Appetit!
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