Quinoa-Frikadelle mit Senf -Dip und Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Quinoa-Frikadelle:

60 g Quinoa

20 g Semmelbrosel
140 ml Gemiisefond
1 TL Currypulver

1 kleine Zwiebel
2 Eier

1 TL Senf

2 EL Rapsol

1 Friithlingszwiebeln
15 g Pinienkerne

1 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Fiir den Senf-Dip:

3 EL Dijon Senf

% TL Honig

Fiir den Kartoffelsalat:
300 g festk. Kartoffeln

25 g Butter

25 ml Balsamicoessig

15 ml Sonnenblumendol
Fiir die Garnitur:

25 g Shisokresse

2 EL Mayonnaise 2 EL saure Sahne
2 Zweige Petersilie  Salz, Pfeffer

Salatgurke 1 Zwiebel

EL Senf 25 g Kiirbiskerne
75 ml Gemiisefond 10 ml Kiirbiskernol
2 TL Kalaharisalz  Pfeffer
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Fiir die Quinoa-Frikadelle:

Den Quinoa mit Gemiisefond aufkochen und bei schwacher Hitze zehn Minuten kicheln lassen.
Vom Herd nehmen und in einer Schiissel weitere fiinf Minuten quellen lassen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig anbraten. Friihlingszwiebeln waschen,
putzen und in feine Rollchen schneiden. Pinienkerne in Pfanne ohne Fett anrésten. Quinoa,
Zwiebeln, Friihlingszwiebeln, Senf, Paprikapulver, Semmelbrosel, Eigelbe und Pinienkerne ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.

Mit feuchten Hinden Frikadellen formen und von beiden Seiten in etwas Ol bei mittlerer Hitze
knusprig braten.

Fiir den Senf-Dip:

Senf mit Mayonnaise, saurer Sahne und Honig verriihren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und Bléatter fein hacken. Unter den Dip heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen. Pellen und in ca. drei Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Gurke schilen, halbieren und Kerne entfernen. In gleichméflige Wiirfel schneiden und
mit Prise Salz und Kartoffelscheiben mischen.

Kiirbiskerne anrtsten. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butter andiinsten. Mit Essig und Fond
abloschen, Senf unterrithren und drei Minuten bei mittlerer Hitze reduzieren. Sonnenblumendl
unter Riihren einlaufen lassen. Heifle Marinade iiber die Kartoffel-Gurken-Mischung geben und
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kiirbiskernol betrdufeln und Kiirbiskerne
dariiber streuen.

Fir die Garnitur:

Kartoffelsalat mit Brunnenkresse garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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