Chili-Frikadellen mit Stampf -Kartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
250 g gemischtes Hackfleisch 250 g mehligk. Kartoffeln 1 Salatgurke

1 Schalotte 2 Zwiebeln 1 Chilischote, scharf

1 Zitrone 250 g Butter 1 Ei

500 ml Vollmilch 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Majoran Semmelbrosel Cayennepfeffer
Paprikapulver Muskatnuss Olivenol

Zucker schwarzer Pfeffer, Salz

Die Gurke von den Enden befreien, schilen und in feine Streifen hobeln. Mit Salz abschmecken
und zehn Minuten stehen lassen, damit sich die Fliissigkeit absetzt. Die Kartoffeln schélen, in
einen Topf geben und gar kochen. Anschlieffend die Kartoffeln abgieffen und mit der Butter und
der Milch einen Kartoffelstampf zubereiten. Mit Salz, Pfeffer und der Muskatnuss abschmecken.
Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Chilischote lings aufschneiden, von den Scheide-
wéinden und Kernen befreien und klein hacken. Den Schnittlauch, die Petersilie und den Majoran
hacken. Die Zwiebeln in einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Anschlieflend aus dem Hackfleisch,
den Zwiebeln, den Kriutern, den Semmelbroseln, einem Ei, der kleingehackten Chili einen Fri-
kadellenteig zubereiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten und kurz vor dem Anrichten mit Butter verfeinern. Die Schalotte abziehen
und klein hacken. Anschlielend aus der abgesetzten Fliissigkeit der Gurke ein Dressing, mit dem
Olivenol, etwas Zitronensaft, der Schalotte, Salz und Pfeffer, etwas Gemiisefond und Zucker her-
stellen und mit der Gurke vermengen. Den Kartoffelstampf mit den Frikadellen auf einem Teller
anrichten, den Gurkensalat auf einem Teller separat reichen.
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