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Bitterballen

groBe Karotte
groBBe Zwiebel
Rinderhackfleisch
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Cayennepfeffer
Knoblauchpulver
Butter

Mehl, gehauft
Fleischbriihe
Saft einer Zitrone
Eigelb

Petersilie

Eier

Paniermehl
Frittierol

Senf

Vierkantreibe
Schaumkelle
Kuchenpapier

(Kichenthermometer)

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Min.

pro Portion: 6025 kJ, 1440 kcal, 116,3 g Kohlenhydrate, 41,7 g EiweiB, 94,5 g
Fett, 341 mg Cholesterin, 9,2 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TI Kosten: @

Zubereitung

Mit diesen crunchy Bitterballen bringst du einen der beliebtesten
niederléandischen Fingerfood Klassiker auf deinen Teller. Die herzhaften
Fleischkroketten sind nicht nur unglaublich lecker, sie sind auch ganz einfach
und glnstig zuzubereiten. Fir die Fullung bratst du gut gewlrztes Rinderhack
zusammen mit einer geraspelten Karotte und fein geschnittenen Zwiebeln. In
der Zwischenzeit machst du eine Mehlschwitze, gibst Fleischbriihe dazu und
lasst das Ganze etwas kdécheln. Dann gibst du die SoBe zusammen mit
Zitronensaft, Petersilie und Eigelb zum Hack und lasst die Masse auskiihlen.
Nachdem du daraus kleine Kugeln geformt hast, wandert jede von ihnen
durch Eigelb, Paniermehl, ins Frittier6l und dann ab auf deinen Teller! Los
geht’s!

Step 1.

Als erstes schalst du die Karotte und reibst sie. Nun die Zwiebel sehr fein
wirfeln. Dann wird das Hackfleisch in einer Pfanne mit den Zwiebeln
angebraten. Dabei das Hackfleisch mit einem Kochléffel méglichst gut
zerkleinern. Wenn das Hackfleisch durchgegart ist, kommt die geriebene
Karotte sowie Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Knoblauchpulver dazu. Kurz
mitbraten und anschlieBend zur Seite stellen.

Step 2:

Als néchstes schmilzt du 3 EL Butter in einem Topf und riihrst dann das Mehl
ein. Die Butter-Mehl- Mischung kurz anschwitzen. AnschlieBend nach und
nach unter Rihren die Fleischbriihe dazu geben. Achte darauf, dass keine
Klimpchen dabei entstehen. Die SoBe noch kurz auf niedriger Temperatur
kécheln lassen.

Step 3:

Nun die SoBe unter das Hackfleisch rihren und 2 EL Zitronensaft dazu
geben. Dann die Petersilie hacken und unter die 2 Eigelb rihren und t
ebenfalls zu der Hackfleisch-Flllung geben. Die Masse streichst du nun in
eine Auflaufform und kuhlst sie fir 45 — 60 Minuten.

Step 4:

Im né&chsten Schritt bereitest du eine PanierstraBe vor: Auf dem ersten Teller
verrihrst du 2 Eier mit 2 EL Wasser. Auf den zweiten Teller gibst du das
Paniermehl. Jetzt formst du aus deiner Hackfleisch-Masse Kugeln in GréBe
eines Golfballs. Die Kugeln wendest du als erstes in Paniermehl, dann im Ei
und anschlieBend wieder im Paniermehl.

Step 5:

Jetzt kannst du dein Frittierdl in einen Topf geben und erhitzen. Wenn du ein
Klchenthermometer besitzen solltest, kannst du die Temperatur deines Ols
messen. Zum Frittieren sollte es mindestens 160 °C haben. Solltest du kein
Kichenthermometer zur Verfligung haben, kannst du einen Kochléffel aus
Holz in das heiBe Fett halten, bilden sich Blaschen am Stil, ist es heiB genug.
Nun die Bitterballen portionsweise frittieren, bis sie goldbraun sind. Das sollte
ca. 3-4 Minuten dauern. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Serviere deine Bitterballen mit etwas Senf als Dip. Achtung: Suchtgefahr! ??
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