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Knusprig und gut gewürzt: So wird die Frikadelle, das 
Fleischpfanzerl oder die Bulette geliebt. Wohl jeder 
hat sein eigenes Lieblingsrezept für diesen Klassiker. 
Aber auch die folgenden Rezepte bringen das frische 
Hackfleisch schmackhaft auf den Tisch.

Würzige Bulette mit Haube

Zutaten (für 4 Personen): 1 Scheibe Weißbrot, 5 Ei-
er, 2 EL Schlagsahne, je 400 g Schweine- und Rinder-
hack, Salz, Pfeffer, 125 g schlesische Gurkenhappen, 
2 TL gehackter Dill, Semmelbrösel, Butterschmalz.
Zubereitung: Fein gewürfeltes Brot, 1 Ei und Sahne 
mischen, kurz ziehen lassen, mit Hack verkneten, 
salzen, pfeffern, zu 4 Fleischlaiben formen. Gurken 
fein würfeln, mit Dill mischen, in 4 Portionen tei-
len. Jeden Fleischlaib mit 1 Portion Gurken füllen, 
Fleischteig darum herum schließen, vorsichtig flach 
drücken, in Semmelbröseln wälzen, in Butterschmalz 
braten. Übrige Eier als Spiegeleier in Butterschmalz 
braten. Frikadellen auf Portionstellern anrichten, je 
1 Spiegelei darauf setzen. Dazu Bauernbrot reichen.

Karottenpflanzerl

Zutaten (für 4 Personen): 1 Brötchen (vom Vor-
tag), 120 g Möhren, 500 g gemischtes Hack, 1 Ei,                  
1 Schalotte, 2 EL gehackte Petersilie, Pfeffer, Salz,            

Die überaus eindrucksvollen Kannenpflanzen, die 
meist als Ampelpflanzen im Handel angeboten wer-
den, verlangen das gesamte Jahr über einen hellen, 
warmen Standort – doch ohne direkte Sonnenein-
strahlung. 

Sie sollten stets mit zimmerwarmem, kalkarmem 
Wasser feucht gehalten werden. Regelmäßiges Be-
sprühen erhöht die Luftfeuchtigkeit und trägt somit 
zu ihrem Gedeihen bei. 

Vom Frühjahr bis zum Herbst sollte Nepenthes 
alle zwei Wochen gedüngt werden. Eine zusätzliche 
Fütterung mit Insekten ist übrigens nicht nötig. Fällt 
einmal ein Insekt in die Falle, so ist es eine willkom-
mene, aber durchaus nicht lebensnotwendige Stick-
stoffquelle.

REZEPTE DER WOCHE

Wer auf der Jagd nach einer aufregenden Pflanze 
ist, sollte es mit der Kannenpflanze, botanisch Ne-
penthes, versuchen. Sie ist nicht nur ausgesprochen 
dekorativ, sondern auch gefährlich, zumindest für 
Insekten. 

Die Fleisch fressenden Kannenpflanzen sind mit 
rund 70 Arten in den feuchtwarmen Gebieten des 
südlichen Asiens, Australiens und des indomalaii-
schen Raumes und auf Madagaskar verbreitet. Das 
Bemerkenswerte an ihnen sind die zu Fallen umge-
bauten Blätter. 

Der Blattstiel ist zu einer langen Ranke geworden, 
an deren Ende sich die aus der Blattspreite entstan-
dene Kanne befindet. Ein über der Öffnung schwe-
bender Deckel verhindert, dass es in die Kanne hi-
neinregnet und der Verdauungssaft verdünnt wird.

■  Süßer Duft

Für den Jagderfolg der Pflanze verantwortlich sind die 
länglichen Kannen, an deren Rand süßer, schmack-
hafter Nektar produziert wird. Sein Duft lockt die 
Insekten an. Der Kannenrand ist mit einem Wachs 
beschichtet, auf welchem die Insekten ausrutschen 
und ins Innere der Pflanze fallen. Von dort gibt es 
kein Entrinnen mehr, denn die Innenseiten der pas-
siven Fallgruben sind mit feinen Härchen übersät, so 
dass ein Hinausklettern für die Beute unmöglich ist. 

Darüber hinaus befindet sich im Innern der Kanne 
eine sehr saure Verdauungsflüssigkeit, die die Beute 
nach und nach auflöst.

Butterschmalz, 120 ml Gemüsebrühe, 100 g Crème 
fraîche, 50 g Sahne, 2 EL Dijon-Senf.
Zubereitung: Brötchen in kaltem Wasser einwei-
chen, gründlich ausdrücken. Karotten fein raspeln.  
Mit Hack, Ei, gehackter Schalotte, Petersilie und 
Brötchen verkneten, salzen, pfeffern. 12 Pflanzerl 
formen, in Butterschmalz braten, herausnehmen, 
warm stellen. Bratfond mit Brühe losköcheln, durch 
ein Sieb in kleinen Topf gießen, mit Crème fraîche, 
Sahne und Senf aufkochen, salzen, pfeffern.

Fischbuletten Hamburg

Zutaten (für 4 Personen): 700 g Fischfilet,  2 Scha-
lotten, 80 g Semmelbrösel, 125 ml Schlagsahne, 1 Ei, 
Salz, Pfeffer, 2 EL Zitronensaft, Butterschmalz.
Zubereitung: Fischfilet möglichst fein hacken. Scha-
lotten sehr fein wiegen. Semmelbrösel und Sahne 
mischen, mit Ei, Schalotten und Fisch verkneten. 
Salzen, pfeffern, mit Zitronensaft würzen. Kleine Bu-
letten formen, in Butterschmalz braten. 

Gefüllte Frikadellen

Zutaten (für 4 Personen): 100 g Champignons, But-
terschmalz, 50 g durchwachsener Speck, 2 Scheiben 
Weißbrot,  3 EL gehackte Petersilie, 800 g gemischtes 
Hack, 1 Ei, 2 EL Semmelbrösel, 1 fein gewiegte Scha-
lotte, Salz, Pfeffer, Paprika, Worcestersauce, 250 ml 
Fleischbrühe, 3 EL Bier, 1 EL dunkler Soßenbinder.
Zubereitung: Champignons fein würfeln, in Butter-
schmalz braten, aus der Pfanne nehmen. Gewürfel-
ten Speck und fein gewürfeltes Brot im Fett knusprig 
braten, Champignons und Petersilie unterrühren. 
Hack, Ei, Semmelbrösel und Schalotte vermengen, 
salzen, pfeffern, mit Paprika und Worcestersauce 
abschmecken. Fleischteig in 8 Portionen teilen, je-
de Portion mit etwas Pilzmasse füllen. Teig um die 
Füllung geben, fest andrücken. Frikadellen in Butter-
schmalz braten, aus der Pfanne nehmen, warm stel-
len. Bratensatz mit Brühe und Bier loskochen, mit 
Soßenbinder binden.  

Nordland-Fleischklopse

Zutaten (für 4 Personen): 2 Brötchen (vom Vortag), 
1 kg gemischtes Hackfleisch, 2 Schalotten, 2 Eier, 
Salz, Pfeffer, Muskat, 3 EL Vollkornmehl, Butter-
schmalz.
Zubereitung: Brötchen in Wasser einweichen, aus-
drücken, mit Hack, geriebenen Schalotten und Ei-
ern mischen. Salzen, pfeffern, mit Muskat würzen. 
6 flache Klopse formen, mehlieren, in Butterschmalz 
knusprig anbraten, im auf 100 Grad vorgeheizten 
Backofen circa 40 min braten. Mit Zwiebelringen 
servieren.  

Knusprige Frikadellen  
 – raffiniert zubereitet
Neue Ideen für Hackfleischbällchen 

Kannenpflanzen         
im Jagdfieber 
Insekten fallen den Blättern zum Opfer

Knusprige Frikadellen mit Kartoffelpüree und knacki-
gem Salat. Foto: picture-alliance/Springerpics

In der Blu-
menampel 
wirkt die 
Kannen-
pflanze 
besonders 
beeindru-
ckend. 
Geben Sie 
ihr einen 
Platz mit 
viel Licht, 
wo sie 
der Sonne 
nicht di-
rekt ausge-
setzt ist. 
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Ideale Pflanzzeit              
für Zwiebelblumen
Wie Sie den Platz gut ausnutzen

Die so genannte „Lasagne-Methode“ ermöglicht 
mehr Farbe auf kleinster Fläche beziehungsweise 
eine Verlängerung der Blütezeit. Dazu pflanzen Sie 
Blumenzwiebeln unterschiedlich tief und auch ver-

setzt übereinander: Große Blumenzwiebeln, wie 
zum Beispiel die der Narzissen, werden in die unters-
te Pflanzschicht gelegt und mit Erde abgedeckt. Da-
rauf verteilen Sie kleinere, früh blühende Zwiebeln, 
beispielsweise Muscari, Krokusse oder Schneeglöck-
chen. 

Anschließend decken Sie alles mit Erde ab und 
gießen gut an. Diese Methode eignet sich für Beete 
genauso gut wie für Pflanzgefäße.  IZB




