Frittierte Rindfleisch-Kroketten mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Bitterballen:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Sahne 200 ml kraftige Rinderjus
Salz 1 Lorbeerblatt 300 g gepok., gek. Rinderbrust
4 Zweige Zitronenthymian Pfeffer Cayennepfeffer
Muskatnuss Mehl 6 EL Semmelbrosel

1 Ei

Salat:

1 Schalotte 1 EL Honigsenf 1,5 EL eingelegte Kapern
2 EL Estragonessig 1 EL Haselnussol 2 EL Rapsol

50 ml Gemdiisebriihe Salz Zucker

Pfeffer 50 g griine Oliven 2 gut weich gekochte Eier
1 Kopfsalat

auflerdem:

1,2 1 Frittiersl 1 Pck. Gartenkresse

Fiir die Krokettenmasse Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Das Mehl {iberstduben und kurz mit andiinsten.

Unter Rithren mit Sahne und der Jus abloschen. Etwas Salz und Lorbeerblatt zugeben. Mindes-
tens 20 Minuten sacht sehr dickfliissig einkochen lassen.

Rinderbrust fein wiirfeln. Thymian abspiilen, trocken schiitten und die Bléattchen abzupfen. Thy-
mian fein hacken. Mit Rinderbrust unter die Sauce mischen.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken und kiihl stellen.

Fiir das Dressing Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Mit Senf, Hilfte Kapern, Essig, Olen und
der Briihe fein mixen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Oliven und gekochte Eier grob hacken.

Frittierfett in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen. Ubrige Kapern darin sacht frittieren. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kopfsalat verlesen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden.

Kresse abspiilen, abtropfen lassen und vom Beet schneiden.

Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einem Teller verteilen. Ei verquirlen. Die Krokettenmasse
mit einem Loffel abstechen, zu Béllchen formen.

Krokettenbiéllchen zunichst in Mehl wenden. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und
dann in Semmelbroseln panieren.

Die Bitterballen im heiflen Frittierfett portionsweise knusprig frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier kurz abtropfen und leicht salzen.

Salat und Dressing mischen, auf Tellern verteilen. Das gehackte Ei, Oliven, Kresse und die frit-
tierten Kapern dariiber streuen.

Die heiflen Bitterballen aufsetzen und servieren.
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