Thymian-Frikadellen mit lauwarmem Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen

200 g gemischtes Hackfleisch 100 g Friihstiicksspeck 150 g rote Bohnen
150 g weifle Bohnen 1 Stange Staudensellerie 1 rote Paprika, klein
2 Zwiebeln, klein 1 Knoblauchzehe 1 Brotchen

50 g Semmelbrosel 1 Ei 100 ml Milch

50 g Butterschmalz 1 EL Dijon-Senf 1 EL scharfer Senf

1 EL Zucker 1/4 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

1 EL Apfelessig 2 EL Pflanzenol Muskatnuss
Tabasco grobes Meersalz Salz

schwarzer Pfeffer

Die Milch in einem kleinen Topf erwérmen und das Brotchen halbieren. Diese dann in dem Topf
einweichen lassen. Eine Zwiebel und den Knoblauch abziehen, dann fein hacken und in etwas
Butter glasig anschwitzen. Anschlieend das Ei aufschlagen, das Brotchen leicht ausdriicken
und alles zusammen mit dem Hackfleisch, den Zwiebeln und dem Knoblauch in einer Schiissel
vermengen. Mit dem Senf, etwas geriebener Muskatnuss, einer Prise Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Den Thymian zupfen und einen Teil dazugeben. Danach zwei gleich grofle Frika-
dellen aus der Masse formen. Den restlichen Thymian mit den Semmelbrdseln vermengen. Dann
die Frikadellen von beiden Seiten in den Semmelbréseln wenden und bei mittlerer Hitze in dem
Butterschmalz braten. Fiir den Bohnensalat die Paprika schilen, vom Kerngehéuse befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Dann die letzte Zwiebel abziehen, den Sellerie putzen und beides
ebenfalls klein hacken. Den Speck in Wiirfel schneiden und bei mittlerer Hitze in etwas Ol kurz
anbraten. Dabei gelegentlich umriithren. Die Zwiebel dazugeben und drei bis vier Minuten glasig
anschwitzen. Nach und nach den Sellerie und die Paprika dazugeben und alles zwei bis drei Mi-
nuten garen. Anschliefend mit den Bohnen, dem Senf, dem Zucker, dem Meersalz, dem Tabasco
und dem Apfelessig mischen. Bei gelegentlichem Riihren noch weitere fiinf Minuten garen und
dann beiseite stellen. Mit Salz abschmecken und auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren etwas
frisch gehackte Petersilie unterheben. Die Thymianfrikadellen mit lauwarmem Bohnensalat auf
Tellern anrichten und servieren.
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