Hdppchen mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Tatar-Taler:

1/2 Bund Schnittlauch 200 g Rinderhack (Tatar) 1 TL Kapern

1 EL Worcester-Sofe 1 EL Olivenol 1 TL Salz

Pfeffer 2 Scheiben Vollkornbrot 2 Wachteleier, gekocht
Fiir die Hackbéllchenspiefle:

1 rote Zwiebel 1 kleine rote Paprika 1 Kartoffel, gekocht
200 g Lammhack 1 Ei Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzendl

Fir die Hackfleischréllchen:

2 Scheiben Toast 3 Datteln 6 Walnusshélften
200 g Kalbshack 2 Fier Salz

Pfeffer 100 g Mehl ca.100 ml Milch

ca. 3 EL Butterschmalz

Fiir die Tatar-Taler, den Schnittlauch fein hacken. Ein Essloffel Schnittlauchrollchen beisei-
te stellen. Das Rinderhack mit dem restlichen Schnittlauch und den Kapern vermischen. Mit
Worcester-Sofle, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Vollkornbrot die Rinde abschnei-
den und die Scheiben in Quadrate schneiden. Das Tatar darauf setzen. Gekochte Wachteleier
halbieren und die Tatar-Taler mit Ei und Schnittlauchréllchen garnieren. Fiir die Hackbéll-
chenspiefle Zwiebel schélen und fein hacken. Paprika halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die gekochte Kartoffel schélen, durch eine Presse driicken. Alle Zuta-
ten mit dem Hackfleisch und einem Ei vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der
Masse kleine Béllchen formen und auf Holzspiefle stecken. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen
und die Hackbéllchenspiefle darin braten. Fiir die Hackfleischrollchen den Toast fein reiben, die
Datteln und Walniisse hacken. Mit dem Kalbshack und 1 Ei vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus 1 Ei, Mehl, Milch und einer Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und diinne Pfannkuchen ausbacken. Das Hackfleisch auf
die Pfannkuchen geben und einrollen. Die Rollen zuerst in hitzestabile Frischhaltefolie und dann
in Alufolie einwickeln und in einem Topf mit heiflem, aber nicht kochendem Wasser 10 Minuten
pochieren. Herausnehmen, auswickeln und in Scheiben schneiden.
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