Frikadellen und Kartoffel-Salat aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fir die Frikadellen:

1 Zwiebel (ca. 100 g) 1 Knoblauchzehe 1 Karotte (ca. 100 g)
1 Bund Blattpetersilie 400 g Rinderhack 1 Ei

1 EL Worcestersauce % TL Curry % TL Paprikapulver

2 EL Blattpetersilie, gehackt 2 EL Instant-Couscous 4 EL Olivendl

1 EL scharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 2 Stiele Blattpetersilie
1 frisches Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 700 ml Gemiisebriihe
1 Schalotte 1 EL scharfer Senf 3 EL Essig

6 EL Sonnenblumendl 1 Prise Kurkumapulver Muskatnuss

Fiir den Radieschen-Tatar:

3 EL Sonnenblumendl 2 Eier 1/2 Bund Blattpetersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1 Bund Radieschen 2 EL Weiflweinessig

2 Prisen Zucker Salz Pfeffer

aulerdem:

12er Muffinblech 1 kleines Einmachglas mit Deckel

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Frikadellen Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

Karotte putzen, schilen und raspeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.
Vorbereitete Zutaten, Hackfleisch, Ei, Worchestersauce, Curry, Paprikapulver, Petersilie, Cous-
cous, 2 EL Ol, Senf, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und durchkneten, bis eine formbare,
nicht zu kompakte Masse entstehen. Eventuell noch etwas Couscous-Grief§ dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mulden des Muffinblechs mit 1 EL Olivendl auspinseln. Hackmassse in 12 Kugeln portionieren
und mit angefeuchteten Hénden zu Frikadellen formen. In die Mulden legen und mit 1 EL Oli-
venol bestreichen.

Kartoffeln schilen, waschen und fein hobeln.

Zwiebel schilen und hacken. Mit Kartoffeln, Petersilienstielen, Lorbeerblatt und Gewiirznelke
auf einem tiefen Backblech verteilen.

Gemiisebrithe erhitzen und {ibergielen. Das Blech auf unterster Einschubleiste in den heiflen
Backofen einschieben.

Das Muffinblech auf ein Gitter setzen und auf Einschubhohe 3 dariiber setzen. Die Frikadellen
insgesamt 25 Minuten garen.

Fiir das Radieschen-Tatar ein Einmachglas mit etwas Sonnenblumendl auspinseln, Eier aufschla-
gen und hineingeben.

Glas verschlielen und mit auf das Gitter setzen. Eier 15 Minuten im Backofen garen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch fein schneiden, Petersili-
enblitter abzupfen und fein schneiden.

Radieschen putzen. Radieschen und feine Radieschenblatter waschen, abtropfen lassen. Radies-
chenblétter fein hacken. Radieschen in kleine Wiirfel schneiden.

Radieschenblétter und -wiirfel in eine Schiissel geben. Restliches Sonnenblumendl, Essig, Schnitt-



lauch, Petersilie und eine Prise Zucker untermischen.

Eier und Kartoffeln aus dem Ofen nehmen (falls die Kartoffeln noch nicht gar sind, noch weitere
5 Minuten garen).

Die gegarten Eier aus dem Glas 1osen, klein hacken und unter die Radieschenmischung heben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelsalatdressing Schalotte schilen und fein hacken.

In einer Salatschiissel Senf, Essig, Sonnenblumendl, Schalotte, eine Prise Kurkumapulver und
etwas frisch gemahlene Muskatnuss verriihren.

Kartoffelscheiben und Zwiebelwiirfel vom Blech heben. In die Schiissel geben und mit dem Dres-
sing vermengen. Nochmals abschmecken.

Muffinblech aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen. Frikadellen-Muffins auslosen.
Kartoffelsalat, Frikadellen und Radieschen-Tatar anrichten. Tipp: Dieses Gericht eignet sich auch
wunderbar fiir ein Picknick. Portionsweise in verschlieSbare, bruchfeste Glaser abgefiillt, ist es
ein schoner Lunch fiirs Biiro oder Unterwegs.

Christina Richon am 30. April 2018



