Kalb-Frikadellen mit Tomaten-Koriander-Fdllung, Mangold

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

3 Tomaten 1/2 Bund frischer Koriander 2 Brétchen vom Vortag
500 g Kalbshack 2 Eier 2 EL Tomatenmark
2 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer 6 EL Paniermehl

2-4 EL Butterschmalz

Fiir den Mangold:

500 g Mangold Salz, Pfeffer 1 Schalotte
1 EL Sesamol 1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

Die Tomaten vierteln, das Kerngehduse rausschneiden, das Fruchtfleisch in Streifen schneiden
und dann wiirfeln. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken und mit den
Tomaten vermischen. Eine Platte mit Pergamentpapier auslegen, mit dem Teel6ffel kleine Hauf-
chen der Tomaten-Koriandermischung darauf platzieren und die Platte ins Gefrierfach stellen.
(Das hilft, die Fiillung nachher besser in die Frikadellen einzuarbeiten.)

Fiir den Mangold:

Die Mangoldblétter ablosen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. In kochen-
dem Salzwasser die Mangoldstreifen kurz blanchieren, abschiitten, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen. Die Schalotte schilen, fein schneiden.

Fiir die Frikadellen:

Die Brotchen in Wasser einweichen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die eingeweichten
Brotchen ausdriicken und zum Fleisch geben. Ebenfalls die Eier, Tomatenmark und den Senf
dazugeben, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten. Die Masse anschlielend
mit etwas Paniermehl abbinden. Nun aus der Fleischmasse Frikadellen formen und dabei jeweils
eine Portion der angefrorenen Tomaten-Koriander-Fiillung einarbeiten. Dann die Frikadellen in
einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten braten. Die Frikadellen optimaler Weise nur
einmal wenden, damit sie schén Farbe annehmen und nicht zerbroseln. Fiir den Mangold ge-
wiirfelte Schalotte in einer Pfanne mit Sesam- und Olivendl anschwitzen, den Mangold zugeben,
kurz mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mangold zu den Frikadellen servieren.
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