Frikadellen mit Krduterseitlingen und SiBkartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
150 g Hackfleisch vom Schwein 180 g Hackfleisch vom Rind 1 Broétchen vom Vortag

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Ei
100 g Sahne % TL gerebelter Majoran 1 Bund krause Petersilie
1 EL Olivenol 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:
70 g magere Katenschinkenwiirfel 2 mittelgrofle SiiSkartoffeln 100 g Mais

150 g Schafskése 1 EL fliissiger Orangenhonig 100 g Créme-fraiche
50 g Pinienkerne 500 ml Gefliigelfond 3 Zweige Rosmarin

1 Bund Schnittlauch Chilipulver Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Kriuterseitlinge:

150 g Kréauterseitlinge 3 Zweige Rosmarin Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Petersilie in
einer Pfanne mit Olivendl glasig anrdsten und zur Seite stellen. Das Brotchen in Sahne ein-
weichen, ausdriicken und zusammen mit Zwiebel-Gemisch, Hackfleisch, Majoran, Ei, Salz und
Pfeffer vermengen.

Aus der Hackfleischmasse die Frikadellen formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz bei
mittlerer Hitze ca. 7 Minuten von jeder Seite anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenkrepp ablegen.

Fiir den Salat:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Den Mais mit Creme fraiche in eine Sa-
latschiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Chili wiirzen. Siikartoffeln schilen und
in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden, dann die Scheiben vierteln und fiir ca. 6 Minuten im
Gefliigelfond kochen. Die Stilkartoffeln abseihen, ausdampfen lassen und zur Marinade geben.
Katenschinkenwiirfel in einer Pfanne ohne Ol knusprig ausbacken. Den Schafskiise grob zerbro-
seln und mit etwas Gefliigel-Kochsud und Orangenhonig iiber den Salat geben.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol
anrosten und mit dem Schnittlauch {iber den Salat streuen.

Fiir die Kriuterseitlinge:

Die Pilze sorgfiltig putzen, abbiirsten und die Pilze halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Krauterseitling darin auf der Schnittfliche etwa 3 Minuten zusammen mit dem Rosma-
rin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Frikadellen mit Kriduterseitlingen und Stilkartoffel-Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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