Frikadellen, Kartoffeln, Karotten-Kohlrabi-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

250 g gemischtes Hackfleisch 1 helles Brotchen 1 kleine Zwiebel

1 Ei Butter Milch

1 TL Senf 3 Zweige Thymian 2 Zweige Blattpetersilie
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die gestovten Kartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Zitrone, Abrieb, Saft
30 g Butter 50 ml Sahne 150 ml Milch

1 Zweig Blattpetersilie 10 g Speisestérke Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Karotten-Kohlrabi-Gemiise:

100 g Karotten 1 Kohlrabi 20 g Butter

1 Zweig Blattpetersilie 2 EL gerostetes Distelol — Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Romana-Salatherz 1 Zitrone, Abrieb, Saft 100 g Schmand

50 ml Sahne 1 EL Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in Milch einweichen.

Petersilie hacken. Zwiebel abziehen, in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne in etwas
Ol kurz anschwitzen, dann Petersilie zufiigen und kurz schwenken. Thymian zugeben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel-Kriuter-Masse zum Hackfleisch geben und ordentlich ver-
kneten. Ei und Senf unterkneten und Masse erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der
Masse gleichméfige Frikadellen formen und in der Pfanne bei mittlerer Temperatur mit Butter
und etwas Ol beidseitig braten.

Fiir die gestovten Kartoffeln:

Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser kochen.

Anschlieflend abgieflen.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in der Butter in einem Topf anschwitzen. Die gegarten
Kartoffeln dazugeben und so viel Milch angieflen, bis die Kartoffeln zur Hélfte bedeckt sind.
Etwas kocheln und langsam eindicken lassen. Ggf. Sahne und Speisestérke zugeben.

Petersilie hacken und zu den Kartoffeln geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone
heif} abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Kartoffeln vor dem
Servieren mit Zitronenabrieb und saft abschmecken.

Fiir das Karotten-Kohlrabi-Gemiise:

Karotten und Kohlrabi schéilen und in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf mit Wasser und
Salz bissfest garen. Danach mit Butter, Distel6l, Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken
und unterheben.

Fiir den Salat:

Salat waschen, trockentupfen und klein schneiden oder zupfen. Zitrone heify abspiilen, Schale ab-
reiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Zitronensaft, Zitronenabrieb, Schmand, Sahne
und Zucker verrithren. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat geben.
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