Frikadellen mit Zuckerschoten und zweierlei Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:
500 g gemischtes Hackfleisch 100 g Semmel-Wiirfel Knodelbrot 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 3 Eier 250 g Bergkise
125 ml Milch 125 ml Rinderfond 1 Bund Petersilie
3 EL Majoran, gerebelt 1 Muskatnuss 125 ml Rapsol
125 g Butter Chiliflocken 2 EL Salz

Pfeffer

Fiir das Sellerie-Piiree:

1 Sellerieknolle 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
3 cm Ingwer 125 ml Sahne 125 ml Rote Beete Saft
125 ml Gemiisefond 125 ml Weifiwein 2 EL Butter

1 Muskatnuss 2 EL Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 250 ml Sahne 250 ml Milch

3 EL Butter Muskatnuss Kiimmel

2 EL Salz

Fiir die Zuckerschoten:

100 g Zuckerschoten 2 EL Butter Pfeffer, Salz

Fiir die Frikadellen: Die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. In einer Pfanne mit Butter
die Schalotten glasig anschwitzen. Die Milch mit dem Rinderfond in einem Topf erhitzen. Das
Knodelbrot und in eine Schiissel geben. Mit der heiflen Milch-Fond-Mischung iibergieflen und
etwas ziehen lassen.

Das Hackfleisch in einer groflen Schiissel mit den glasigen Schalotten und dem eingeweichten
Knodelbrot vermengen. Knoblauchzehen abziehen, mit dem Messer fein schaben und dazuge-
ben. Die Petersilie sehr fein hacken und zum Hack geben. Mit Majoran, Salz, Pfeffer, etwas
Musaktnuss und Chiliflocken wiirzen. 3 Eier aufschlagen und zur Hackmasse geben. Gut durch-
kneten. Zum Abschluss den Bergkiise fein reiben und unterheben. Mit angefeuchteten Hénden
kleine Frikadellen bzw. Laberln formen. In einer Pfanne mit Ol und etwas Butter bei mittlerer
Hitze beidseitig goldbraun braten.

Fiir das Sellerie-Piiree: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken, anschlieend in
einem Topf mit Butter glasig diinsten. Ingwer schélen und reiben. Die Sellerieknolle schélen,
klein wiirfeln und mit ein wenig Ingwer kurz in den Topf dazugeben. Mit einem Schuss Weif3-
wein abloschen Fond und mit etwas Wasser angieflen, so dass der Sellerie bedeckt ist. Sellerie
darin weich kochen. Dann mit dem Stabmixer zu einem Piiree verarbeiten. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit etwas Sahne und Rote Bete Saft angielen und nochmals mit dem
Stabmixer piirieren.

Fiir das Kartoffel-Piiree: Die Kartoffeln schélen, klein wiirfeln und in Salzwasser weich ko-
chen. Abgieflen, abtropfen lassen und mit dem Stampfer zerdriicken. Mit Milch und Sahne nach
und nach zur gewiinschten Konsistenz bringen. Mit Musaktnuss, einem Hauch von Kiimmel und
Salz abschmecken und abschliefend Butterflocken durchziehen.

Fiir die Zuckerschoten: Zuckerschoten waschen. Dann in einer Pfanne mit Butter schwenken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frikadellen mit Zuckerschoten und zweierlei Piiree auf Tellern anrichten und servieren.
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