Frikadellen mit Feta-Fiillung, Kohlrabi, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 ml Vollmilch 50 g Sahne

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

400 g Kohlrabi 50 ml Milch 1 EL Butter

250 ml Gemiisefond 1 EL Mehl 1 Prise Salz

Fiir die Frikadellen:

300 g Hackfleisch 1 Scheibe Toastbrot 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei (M) 50 g Feta

1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel % TL Paprikapulver 1 TL getrock. Oregano
1 TL Zimt 1 TL Chilipulver Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, waschen und vierteln. In einem Topf mit 1 Liter Wasser und 2 TL Salz
aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen. Danach abgieflen.

Milch und Sahne in einen Topf geben, aufkochen und kréftig mit Salz und geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Butter in Wiirfel schneiden, zu den heiflen Kartoffeln geben, stampfen und anschlieflend zu ei-
nem Piiree verarbeiten. Nach und nach die erwdrmte Milch-Sahne-Mischung hinzufiigen und das
Piiree cremig riihren. Erneut mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir das Kohlrabi-Gemiise:

Kohlrabi schélen und in Stiicke schneiden. Fond mit Salz aufkochen, Kohlrabi zugeben und zu-
gedeckt ca. 10-15 Minuten garen, bis dieser bissfest ist. Kohlrabi danach in einem Sieb abtropfen
lassen und die Fliissigkeit auffangen. Etwa 100 ml davon abmessen und aufbewahren.

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, dann mit Mehl bestduben und unter Riihren
anschwitzen. Abgemessene 100 ml Kohlrabi-Wasser und Milch angielen und ca. 5 Minuten unter
Riihren kocheln lassen. Sollte die Sauce zu fest sein, noch etwas Milch dazu gieflen. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken, dann den Kohlrabi in die Sauce geben und schwenken.

Fiir die Frikadellen:

Toastbrot in Wasser einweichen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides in
etwas Ol bei mittlerer Hitze andiinsten. Hackfleisch in eine Schiissel geben und Zwiebel und
Knoblauch dazugeben.

Toastbrot ausdriicken, mit Ei und Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Oregano, Zimt und Chilipulver
vermengen und zum Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles zu einer homoge-
nen Masse verkneten.

Hackfleischmasse in 6 Portionen teilen. Feta in 6 Wiirfel schneiden.

Jeweils eine Mulde in die portionierten Hackfleischbéllchen driicken, ein Stiick Feta in die Mitte
legen und zu Frikadellen formen. Darauf achten, dass die Fiillung gut verschlossen ist. Ol in einer
Pfanne erhitzten und Frikadellen pro Seite ca. 4 Minuten anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Bierbaum am 26. Oktober 2020



