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F leisch und Brät in eine Schüssel geben. Abge-

kühlte Zwiebelwürfel und Knoblauch hinzufü-

gen. Das ausgedrückte Toastbrot, die Eier, Kräuter

und übrige Zutaten hinzufügen und alles gut mit-

einander vermengen. Nicht mit dem Handrüher

arbeiten, ganz altmodisch mit den Händen wird es

geschmeidiger. Dann unbedingt ein Probeküchlein

backen und gegebenenfalls nachwürzen. Es darf

zunächst ruhig leicht überwürzt schmecken, das

verliert sich später. Insbesondere dann, wenn die

Küchlein kalt verspeist werden.

Bei der Größe der Fleischbällchen kann man variie-

ren. Entweder man formt ganz kleine unter Zuhil-

fenahme eines Eisportioniers, oder man formt sie

etwas größer. Wichtig ist, dass alle in etwa gleich

groß sind, daher wiege ich sie ab.

Besonders wenn die Küchlein eingefroren werden

sollen, zahlt es sich aus, sie zunächst nur in Gemü-

sebrühe zu garen. Sobald die Brühe siedet, die Bäll-

chen portionsweise hineingeben und sanft garzie-

hen lassen. Abkühlen lassen, nebeneinander auf

ein Blech legen und einfrieren. Sind sie gefroren,

werden sie in Gefriertüten portioniert. Auf diese

Weise kleben sie nicht zusammen. Bei Bedarf ent-

nehmen, auftauen lassen und in etwas Öl und

Nussbutter langsam bei mittlerer Hitze knusprig

braun braten. Sie schmecken wie frisch zubereitet!

Die Brühe durchsieben und weiterverwenden.

Kartoffeln und Sellerie schälen, grob würfeln und

getrennt in leicht gesalzenem Wasser garen. An-

schließend auf der Herdplatte gut ausdampfen las-

sen. Sellerie mit Milch fein mixen. Kartoffeln durch-

pressen. Zum Sellerie geben, Butter unterrühren,

mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

Die Chorizo fein würfeln und mit den Fenchelsa-

men und einigen Scheiben Zitrone in dem Olivenöl

ganz langsam auslassen. Wenn das meiste Fett

ausgetreten ist, die Würfelchen mit einem Schöpf-

löffel herausheben und in einem kleinen Pfänn-

chen kross braten. Zurück in das Öl geben. Aus-

nahmsweise einmal nicht auf Küchenkrepp zum

Abtropfen, denn in diesem Falle wollen wir das Öl

als Aromageber zu dem zarten Püree.

Die Steinpilze auf Küchenkrepp auftauen lassen

und nötigenfalls etwas von der Feuchtigkeit abtup-

fen. Langsam in Öl und Butter schmoren. Erst zum

Schluss mit Salz und Pfeffer würzen.

Für das Grünzeug aus den angegebenen Zutaten

ein leichtes Dressing rühren. Erst ganz zum Schluss

den Salat darin wenden und auf die Teller geben.
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Menge Zutat

600 g Rinder- oder gemischtes Hackfleisch

400 g feines Brät

1 Küchenzwiebel (gewürfelt, in Butter gedünstet)

2 Knoblauchzehen (fein geschnitten, gedünstet)

1 EL Butter

2 Eier

2 Eigelb

8 Scheiben Toastbrot (gewürfelt, eingeweicht)

1,5 Tassen Milch

6 bis 8 Stiele Petersilie (fein gehackt)

2 EL Tomatenketchup

1 EL Harissapaste

1 EL Tomatenmark

2 TL Dijonsenf

2 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce

2 TL gerebelter Oregano

Pfeffer, Salz, Zucker

Zum Garen

2,5 bis 3 l Gemüsebrühe (Instant, Bio)

4 frische Lorbeerblätter

1 daumengroßes Stück Ingwer

1 Chilischote (im Ganzen)

Zum Fertigstellen

2 EL Olivenöl

1 EL Nussbutter

(Ergibt 40 kleine oder 20 etwas größere Küchlein für den Vorrat)
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Menge Zutat

½ kleiner Sellerieknolle

2 mittelgroße Kartoffeln (mehlig kochend)

½ Tasse Milch (angewärmt)

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

(Für 2 Portionen)

Menge Zutat

2 dünne Chorizo-Würste

1 TL Fenchelsamen

1 Bio-Zitrone

2 EL Olivenöl

Menge Zutat

1 Packung (300 g) TK-Steinpilze

1 EL Butter

1 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer

Menge Zutat

2 Hand voll Kräuterblättchen (z. B. Kresse und Ampfer)

1 EL milder Weißweinessig

2 EL mildes Rapsöl

1 Hauch Knoblauch (gerieben)

1 TL Dijonsenf

Zucker, Salz, Pfeffer

1 EL Olivenöl

1 EL Nussbutter


