HOLLANDISCHE BITTERBALLEN

=>ANKER <«

REZEPT AUS DEM WORKSHOP "KOCHEN MIT BROT & GEBACK" VON ANKER UND GUSTO.

DAS BRAUCHST DU FUR 30 STUCK

500 g Rindfleisch zum Schmoren
1 Zwiebel
1 Lorbeerblatt
1TL Pfefferkdrner
4 Petersilienstdngel
15 1 Wasser
2 TL Gelatinepulver
Roux:
2 Schalotten
60 g Butter
60 g glattes Mehl
250 ml Milch
250 g Rindsuppe
1TL Dijon-Senf
120 g Old Amsterdam
Kése (gereifter Gouda)
1 kleiner Bund Petersilie (gehackt)
Dip:
1 Knoblauchzehe
175 g Doppelrahm-Frischké&se
2 EL Saverrahm
Schale und Saft von %2 Zitrone
1L Senf
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4 EL Kréuter (gehackt)
Dille (zum Garnieren)
Panade:
3 Eier
50 ml Milch
250 g glattes Mehl
250 g ANKER Bio-Handsemmeln (vom Vortag, gerieben)
Salz, Pfeffer, Muskat, Ol zum Frittieren
SO WIRD’S GEMACHT
1. Fleisch grob wirfeln. Zwiebel schélen und vierteln. Gewdirze, Krduter, Wasser, Zwiebel und Fleisch in einen

TIPP

Topf fUllen und aufkochen. 3 Stunden kdcheln, bis das Fleisch weich ist.

Fleisch aus der Suppe nehmen und auskUhlen lassen. Suppe durch ein Sieb gieBen. Gelatine mit 100 ml von der

Suppe verrihren.

FUr die Roux Schalotten schdlen und fein wirfeln. Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten darin glasig
anschwitzen. Mehl unter RUhren zugeben und goldbraun résten. Milch und Suppe nach und nach unter
standigem RUhren zugieBBen. Roux ca. 3 Minuten kdcheln, vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und 1 MS Muskat

wurzen. Senf unterrihren. Gelatine in der Mischung auflésen. Kdse reiben.

Fleisch klein schneiden oder mit einer Gabel zerdricken, mit Petersilie und Kdse unter die Roux mischen. In eine

Auflaufform fullen, abdecken und Uber Nacht kalt stellen.

Fur den Dip Knoblauch schdlen und fein hacken. Mit den Gbrigen Zutaten (bis auf die Dille) glattrihren. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.
Fur die Panade Eier und Milch verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 EL von der Fleischmasse abstechen, zu einem Bdllchen formen und im Mehl wenden. Durch die Eimischung

ziehen und in den Semmelbrdseln panieren. Nochmals durch die Eimischung ziehen und in den Bréseln wenden.

4 Finger hoch Ol in einem Topf erhitzen. Bitterballen einlegen und rundum goldbraun backen. Herausnehmen

und auf einem Gitter abtropfen lassen.

Dieses Rezept eignet sich ideal fUr Ubriges HOhner- oder Rindfleisch.
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