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Rezeptur Frikadelle „Anita“
Artisan / Thorsten Gillert für die Oberhafen-Kantine

Zutaten:
· 0,5 kg Rindfleisch, mager 

· 0,5 kg Schweinefleisch, durchwachsen 

· 0,25 kg altbackene Brötchen 

· 5 Eier 

· 0,1 l Traubenkernöl 

· 0,1 kg Schmand 

· 0,20 kg Zwiebeln 

· Petersilie

· frischer Majoran

· Pfeffer

· Paprika

· Kümmel

· scharfer Senf

· Salz

Das Fleisch durch die mittlere Scheibe des Wolfes lassen. Es ist wichtig, dies erst kurz vor Zubereitung der Frikadellen zu tun – nicht nur aus hygienischen Gesichtspunkten; die Frikadellen werden sonst nicht so saftig. Die Brötchen in kaltem Wasser einweichen. Die Zwiebeln in feine Würfel schneiden. Die Kräuter hacken. Die Gewürze mahlen. Eventuell den Kümmel vorher anrösten. Die Eier mit dem Öl und dem Schmand verschlagen, es soll möglichst emulgieren. Dann die ausgedrückten Brötchen und alle anderen Zutaten zu einem nicht zu festen Fleischteig verkneten. Wenn er zu weich ist, noch etwas Fleisch – keine Semmelbrösel – hinzufügen. Durch das Kneten bindet sich die Masse und wird fester, als es im ersten Moment erscheint. Formen und anbraten, dann sofort im Ofen durchgaren. Zum Servieren gut erhitzen. Durch den hohen Eianteil soufflieren die Frikadellen und schmecken so wunderbar zart und leicht.


