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Leibgericht mit Cornelia Poletto
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Fiir die Hackballchen:

250 gemischtes Hackfleisch vom
Schwein und Kalb

3 Zwieback

Y2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1Ei

70 g Butter

50 ml Milch

Y2 TL Kreuzkimmel

1 EL mildes Paprikapulver

1 TL Currypulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

2 Zwiebeln

50 g Butter

150 ml braunes Bier

100 ml Geflugelfond

2 EL Balsamicoessig

3 EL Lutticher Sirup

40 g Rosinen

2 EL Maisstarke

2 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

1 EL feiner brauner Zucker (Cassonade)
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Pommes:

4 mehligkochende Kartoffeln
Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Angélique Leunissen

»Boulet a la liégeoise*“: Hackballchen nach Lutticher Art
mit Pommes frites und Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebacke in der Milch einlegen. Schalotten und Knoblauch abziehen
und klein schneiden. In einem grofien Schllssel Hackfleisch, Schalotte,
eingelegten Zwieback, Ei, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Paprika, Curry
und Knoblauch gut mit der Hand vermischen. Aus der Masse 2-3
Hackballchen formen und dabei auch von einer Hand in der anderen
werfen, damit die Luft rausgeht. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Ballchen von allen Seiten anbraten und rausnehmen.

Zwiebeln abziehen, in grobe Stiicke schneiden und in einer Pfanne in
Butter andlinsten. Braunen Zucker und Litticher Sirup mit einrihren und
mit dem Bier abléschen.

Rosinen, Gefliigelfond, Balsamicoessig, Thymian und Lorbeerblatter
einfiihren. 10 Minuten auf mittlere Hitze einkochen lassen. Wenn die
Konsistenz der Sauce zu flssig ist, Maisstarke mit unterriihren.
Hackballchen hineinlegen und weitere 15 Minuten auf kleiner Hitze
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Ol in der Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Kartoffeln schalen und in circa 0,5 mm dicken Streifen schneiden. Dann
jede Lange nochmal in 0,5 mm schneiden damit Streifen entstehen.
Kartoffeln waschen und gut abtrocken. Kartoffeln fir circa 5 Minuten das
erste Mal in der Fritteuse frittieren und die Fritteuse auf 170 Grad
erhéhen und Pommes nochmals frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen und salzen.



Fiir die Mayonnaise:

2 Eier

2 TL fein wirziger Senf

200 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

1 EL Léwenzahnhonig
1 EL fein wirziger Senf
100 ml Olivendl

10 Blatter Basilikum
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Eier trennen und Eigelbe, Salz, Pfeffer und Senf in einen Behalter geben
und den Pirierstab hineingeben. Das Ol langsam eingieen lassen und
mit dem Mixer hoch und runtergehen damit alles emulgiert.

Salat waschen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Honig, Senf, Basilikum,
Knoblauch und Zitronensaft in eine Schliissel geben und mit einem
Schneebesen das Ol langsam zu einem Dressing mit unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



