Gefiillte Buletten mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Buletten:

600 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 TL Senf 1 EL Semmelbrosel 1 Ei
1 EL Petersilie 8 Minimozzarella 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 50 g Bacon
2 EL Rapsol 1 Salatgurke 50 g Schmand
2 EL Weiflweinessig 1 EL Dill Zucker, Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Zusammen mit dem Hackfleisch, Senf, Sem-
melbroseln, Fi und gehackter Petersilie in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut mischen. Das Hackfleisch zu Buletten formen, je eine Mozzarellakugel hinein-
driicken und gut verschliefen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Buletten darin von beiden
Seiten kross anbraten. Bei mittlerer Hitze die Buletten gar ziehen lassen. Kartoffeln schilen und
wiirfeln. Zwiebel schélen und hacken. Bacon wiirfeln. Rapsol in einer weiteren Pfanne erhitzen
und die Kartoffeln darin goldbraun und knusprig braten. Anschlieflend Zwiebeln und Bacon zu-
geben und solange mit braten, bis alles gut angerostet ist. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gurke waschen, schilen und in Scheiben hobeln. Gurkenscheiben leicht salzen und kurz
durchkneten. Fiinf Minuten ziehen lassen. Das entstandene Wasser abgieflen. Schmand mit Essig
verrithren und kréftig mit Zucker und etwas Salz abschmecken. Gurken mit dem Schmand und
Dill marinieren. Zum Anrichten die Bratkartoffeln und Buletten auf Tellern verteilen und den
Gurkensalat dazu servieren.
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