-Broétchen

D as Bier in einem Topfchen oder in der Mikro-
welle lauwarm werden lassen. Die Hefe hin-
einbrockeln. Etwas Mehl, Salz und Zucker untermi-
schen. Abdecken und gehen lassen, bis die Fllssig-
keit Blasen wirft. Nun das restliche Mehl unterkne-
ten. Aktivkohle in etwas Wasser auflésen und mit
dem Teig verkneten. Nochmals abgedeckt gehen
lassen, bis sich der Teig in etwa verdoppelt hat.
Nun ein letztes Mal verkneten und dabei gegebe-
nenfalls noch etwas Mehl hinzufiigen, bis der Teig
nicht mehr kleben bleibt.

Mit dem Teigschaber gleichmaRig groRRe Portionen
abnehmen und Kugeln daraus formen. Ich empfeh-
le eher kleinere Kugeln (etwa 50 g), weil das spater
schonere Portionsgrof3en ergibt. Die Ublichen Rie-
senburger sind eher nicht mein Fall.

Die Brotchen nochmals ungefahr 15 Minuten ge-
hen lassen. Derweil den Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Dabei ein weiteres Backblech auf den Bo-
den des Backofens stellen. Eine Tasse Wasser hin-
einschitten, das Blech mit den Brotchen einschie-
ben und 10 bis 15 Minuten backen. Der Wasser-
dampf bewirkt, dass die Brotchen schoner aufge-
hen und eine gleichmaRige Oberflache bekommen.
Sofort nach dem Entnehmen aus dem Ofen mit
Wasser bespriihen, das gibt leichten Glanz. Auf ei-
nem Kuchengitter abkihlen lassen.

Der Bergmann-Pattie

Lyoner in feine Wirfelchen schneiden und diese
mit der Butter ganz langsam sehr knusprig anbra-
ten. Immer wieder wenden, damit moglichst alle
sechs Seiten der Wiirfelchen résch sind. Auf Kii-
chenkrepp geben und abkuhlen lassen. Die Petersi-
lie mit den Stangeln fein hacken. Mit allen weite-
ren Zutaten in eine flache Schiissel geben und ver-
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kneten, bis eine geschmeidige Masse entstanden
ist. Portionen von 75 g abwiegen und mit ange-
feuchteten Handen locker zu einer gleichmaRigen
Frikadelle formen. In zwei beschichteten Pfannen
(oder nacheinander in einer) das Butterschmalz
erhitzen. Die Fleischkiichlein beim Einlegen in die
Pfanne mit einer Palette leicht flach driicken. Bei
mittlerer Hitze langsam brutzeln lassen, bis sie au-
Ben schon gebraunt und innen nur noch ganz
leicht rosa sind. Wer mochte, bearbeitet die Patties
vor dem Anrichten noch einmal mit dem Bunsen-
brenner, so bekommen sie schone Rostaromen.

Die Tomaten-Zwiebel-Marmelade

Zwiebeln in 2 EL Ol anschwitzen, bis sie anfangen,
Farbe zu nehmen. Zucker und Tomatenmark hinzu-
fligen und karamellisieren lassen, bis sie leicht
goldbraun sind. Mit dem Portwein abléschen und
kurz einkochen lassen. Essig und Tomaten hinzufu-
gen und einkochen lassen, bis die Masse samig
wird und das meiste der Flissigkeit verdampft ist.
Senf- und Koriandersaat in 2 EL Ol in einer Pfanne
Farbe nehmen lassen. Mit dem Ol zur Marmelade
geben. Das Fruchtgelee hinzufiigen und mit der
Speisestarke auf die gewiinschte Konsistenz abbin-
den. Mit Miso, Tabasco und Pfeffer abschmecken.
Priifen, ob noch Salz fehlt. Saure und Stille miissen
ausbalanciert sein, bitte nach Gusto abschmecken.
Bis zur Verwendung abkiihlen lassen.
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