Fleisch-Kiichle mit Kartoffel-Piiree und Méhren-Gemiise

Fiir zwei Personen
250 g gemischtes Hack 500 g festk. Kartoffeln 1 altbackenes Brotchen

250 g kleine Mohren 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 rote Chilischoten, klein 1 Bund Thymian 2 TL mittelscharfer Senf
300 g Butter 1 Ei 325 ml Milch

250 ml Gemiisefond Olivenol, Zucker 1 EL Paprikapulver

1 EL Muskatnuss Cayennepfeffer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln waschen, schélen, in Stiicke schneiden und gar kochen. Die M&hren put-
zen und in grofle Stiicke schneiden. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen und die Mdéhren
darin fertig garen. Anschliefend den Fond wieder abgieflen und die Mohren in etwas Butter
schwenken. Den Thymian zupfen und fein hacken. Die Chilischote der Lange nach aufschnei-
den, vom Kerngehduse befreien und fein hacken. Anschlieffend den Thymian und die Chilischote
hinzugeben und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Brotchen in Wiirfel schneiden
und in 75 ml Milch einweichen. Die restliche Chilischote ebenfalls der Lange nach aufschneiden,
vom Kerngeh#use befreien und klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel mit dem Hack, dem Ei, dem mittelscharfem
Senf und dem Broétchen vermengen. Das Ganze mit dem Thymian, dem Chili, dem Paprikapul-
ver, dem Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse ein paar Fleischkiichle
formen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kiichle darin scharf anbraten. Anschliefend
im Backofen fertig garen. Die Kartoffeln abgiefien und auspressen. Die restliche Milch und die
restliche Butter dazugeben und alles mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Fleischkiichle
mit dem Kartoffelpiiree und dem Mohrengemiise auf Tellern anrichten und servieren.
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