Lamm-Hackfleisch-Buletten

Fiir zwei Personen

250 g Lammbhackfleisch 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 115 ml Milch

1 EL Butterschmalz 2 Butter 100 g Ciabatta vom Vortag
2-3 EL Semmelbrosel 4 Zweige Thymian 3 Basilikumstiele
Pflanzenol Salz, Pfeffer

Ciabatta in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel fiillen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen,
mit der Milch abloschen, aufkochen, iiber die Ciabattawiirfel gieBen und vermengen. (Es sollten
aber noch erkennbare Brotstiicke erhalten bleiben.) Lammhackfleisch zur Ciabattamasse geben.
Thymianblétter von den Stielen zupfen. Ei und Thymianblétter unterrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und wenn nétig Semmelbrisel einarbeiten.

Die fertige Masse zu Pflanzerl formen und in einer grofien, beschichteten Pfanne mit wenig
Butterschmalz ringsum anbraten. Von der Zitronenschale grobe Streifen abziehen. Anschliefend
Butter, mit den Streifen der Zitronenschale, Basilikumstiele und eine angedriickte Knoblauchzehe
zugeben, aufschidumen lassen, mit einem Deckel verschlieffen, vom Herd nehmen und etwa fiinf
Minuten ziehen lassen. Danach den Deckel entfernen, die Pfanne zuriick auf den Herd stellen
und bei mittlerer Hitze braten, bis die {iberschiissige Fliissigkeit verdampft ist und die Pflanzerl
von allen Seiten goldbraun und knusprig sind.

Dazu passen z. B. Tomaten-Sofle und Rosmarin-Kartoffel-Stampf.
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