Zweierlei Mett-Kartoffeln mit Gurken-Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Mettkartoffeln:
400 g gemischtes Hackfleisch 400 g festk. Kartoffeln 1 grofle Zwiebel

3 EL Tomatenmark 3 EL Ketchup 750 ml Gemiisefond

1 TL Thymian 40 ml Senf Chilipulver

Kréauter der Provence Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 grofler Apfel, siif3 Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Gewiirzgurken 2 Pfeffergurken 2 kleine Strauchtomaten

% Bund Schnittlauch

Fiir die Mettkartoffeln den Gemiisefond aufsetzen, die Kartoffeln schélen in mundgerechte Stiicke
schneiden und in den Fond geben. Die Zwiebel abziehen, sehr fein schneiden und mit dem Hack-
fleisch vermengen. Das Tomatenmark und den Ketchup zu der Masse geben. Mit schwarzem
Pfeffer, Salz und Chilipulver abschmecken. Anschliefend die Hackfleischmasse in den Fond zup-
fen und garen lassen. Die Héilfte der garen Kartoffeln und Hackfleischstiicke nun aus dem Fond
nehmen und mit Thymian und den Kréutern der Provence vermengen und zerstampfen. Fiir
den Salat die Salatgurke und den Apfel in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Pfeffer, Salz
und Zucker abschmecken. Den Schnittlauch in feine Stiicke hacken. Die Gewiirz- und Pfeffer-
gurken fiacherférmig schneiden. Die garen Kartoffel- und Hackfleischstiicke und die zerstampfte
Kartoffel-Hackfleisch-Masse auf Tellern anrichten und mit den Gurken, dem Schnittlauch und
den Tomaten garnieren. Mit dem Salat und etwas Senf als Dip servieren.
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