Kartoffel-Frikadellen mit Fetakern, Krduter-Quark, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

500 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe
1 kleine Chilischote 1 kleines Stiick Ingwer 2 EL Butter

3 EL Butterschmalz 1 Ei (M) 100 g tiirkischer Feta
% Bund frischer Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL Kartoffelmehl

1 TL Kumin Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuterquark:

1 Zitrone % Salatgurke 6 Radieschen

3-4 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 125 g Quark (40%)
100 g Sahne 150 g griech. Joghurt % Bund Dill

% Bund Schnittlauch % Bund glatte Petersilie % Bund Minze

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

% Bund Radieschen 1 bunter Blattsalat 1 kleine Zwiebel

2-3 EL griech. Joghurt 1 TL Sahnemeerrettich 4 EL weifler Balsamico
1 EL fliissiger Bliitenhonig 1 EL milder Dijonsenf 8 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Frikadellen:

Kartoffeln mit Schale in kochendem Wasser ca. 15 min. garen.

Zwiebel und Knoblauch hduten und fein wiirfeln. Etwa 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen.
Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten.

Chili putzen und fein hacken. Thymian von den Zweigen zupfen und hacken. Chili und Thymian
in die Pfanne geben, Kumin ebenfalls hinzufiigen und alles zusammen kurz anschwitzen, dann
zur Seite stellen.

Die Kartoffeln abgieBen, kurz ausdampfen lassen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Fin Ei in die Kartoffelmasse schlagen.

Kartoffelmehl hinzufiigen und alles gut vermengen. Die Krauter-ZwiebelMischung aus der bei-
seite gestellten Pfanne hinzugeben und gut verrithren. Ingwer schilen, fein hacken und unter die
Kartoffelmasse heben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss kriftig abschmecken.

Feta grob wiirfeln. Etwa zwei EL der Kartoffelmasse in der angefeuchteten Hand ausstreichen
mit einem Fetawiirfel belegen und zu einer Frikadelle formen, so dass der Feta komplett von
der Kartoffelmasse umschlossen ist. Den Vorgang etwa 4 Mal wiederholen bis die Kartoffelmasse
verbraucht ist.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelfrikadellen bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten 3-5 min. ausbacken. Am Ende ca. 1 EL Butter und die Rosmarinzweige mit ins Fett
geben.

Die Frikadellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kriuterquark:

Quark, Sahne und Joghurt in einer Schiissel vermengen. Dill, Minze, Schnittlauch und Petersilie
von den Zweigen zupfen und fein hacken.

FEtwas Schnittlauch fiir die Garnitur zuriick behalten. Den restlichen Schnittlauch mit Dill, Minze
und Petersilie in die Quark-Masse geben. Friihlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden. Knob-
lauchzehe héuten und ebenfalls fein hacken. Friihlingszwiebeln und Knoblauch ebenfalls hinzuge-
ben. Radieschen putzen und stifteln. Ein paar Radieschenstifte fiir die Garnitur zuriick behalten.



Die Gurke schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Radieschen und Gurke ebenfalls
unterheben und alles gut vermengen.

Zitrone waschen, gut abtrocknen und die Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren und eine
Halfte auspressen. Etwas Abrieb zuriick behalten und etwas Abrieb sowie den Saft einer Halfte
in den Quark rithren. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trocken schleudern und klein zupfen.

Zwiebel hduten und in kleine Wiirfel schneiden.

Radieschen putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Aus Ol, Essig, Senf, Honig, Joghurt, Sahnemeerrettich ein Dressing anriihren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und kurz vor dem Servieren den Salat damit marinieren.

Fiir die Garnitur: Zuriick behaltenen Schnittlauch, Radieschen und Zitronenabrieb ebenfalls
iiber den Quark streuen.

Die Kartoffelfrikadellen auf Tellern anrichten, Kriauterquark dazu geben, mit Schnittlauch, Ra-
dieschenstiften und Zitronenabrieb garnieren und servieren.
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