Barlauch-Buletten mit Tomatensugo

Kategorien:  Fleisch, Hack, Krauter
Zutaten fur: 4 Portionen

BULETTEN
6 Petersilienzwei ge
600 Gramm Gem schtes Hackfl ei sch
2 Eier (KI. M
20 G amm Semel br 6sel
150 G amm Ricotta
Sal z und Pfeffer
20 Gramm Pi ni enker ne
2 Teel . Barl auchpaste
4 Essl. divenadl
SUGO
100 Gramm St audensel lerie
150 Gramm Schal otten
80 Gramm Mhren
3 Knobl auchzehen
800 Gramm Dose geschal te Tomaten
4 Essl. divenaol
Sal z, Pfeffer, Zucker
Anleitung:

1. Petersilienblatter fein hacken. Mt Hack, Ei ern, Bréseln und 50 g
Ri cotta vermengen, sal zen und pfeffern.

2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gol dbraun rdsten, abkihlen
| assen und fein mahl en. Pinienkerne, restlichen Ricotta und
Bar| auchpaste m schen, mt Salz und Pfeffer wirzen.

3. Hackfleisch in 12 Portionen teilen. In jede eine Vertiefung
dricken, mt jeweils 1 Tl Ricottamasse fullen und zu Bul etten fornmen.

4. Das O in einer Pfanne erhitzen, die Buletten bei nmittlerer Hitze
rundum 2 M nut en anbr at en.

5. Fur den Sugo Sellerie putzen, waschen, entféadeln, in %cm grol3e
Wir f el schnei den. Schal otten und Mdhren schélen und fein wirfeln.
Knobl auch pellen und fein hacken. Tomaten im Sieb abtropfen | assen,
Saft auffangen, Tomaten grob wirfeln.

6. O in einem Topf erhitzen, darin die Schalotten bei mttlerer

H tze 5 M nuten ohne Farbe dinsten. Sellerie, Mhren und Knobtauch
zugeben, weitere 2 Mnuten mtdinsten. Tomaten und -saft zugeben,
of fen unter Rihren weitere 15 M nuten kochen. Mt Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen. Die Buletten hineinlegen und zugedeckt 10-12 M nuten
garen.

Dazu pafit mit Aivendl, Meersalz und Rosmarin gegrilltes Baguette.

Zubereitungszeit: 1:45 Stunden
Pro Portion: 38 g E, 60 g F, 15 g KH = 747 kcal (3134 ki3

Menlvor schl ag:

Vor spei se: Penne mt Birnen und Radi cchio
Haupt spei se: Barlauch-Buletten mt Tomatensugo



Barlauch-Buletten mit Tomatensugo

(Fortsetzung)

Dessert: Kakao-Parfait mt Chili

Qudle:
essen & trinken Marz 2003
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei znann



