Wildschwein-Frikadellen mit Ringelbete-Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wildfrikadellen:

1 Brétchen vom Vortag 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1 getrocknete Chilischote
500 g Wildhackfleisch 1 Ei Salz

1 Msp. Paprikapulver Worchestershiresauce Speisedl

Fiir den Salat:
4 Ringelbete-Knollen 1 Kohlrabi mit Griin 1 Apfel

30 g Kiirbiskerne 1 EL Zitronensaft 1 EL Honig
3 EL Apfelessig 4 EL Apfelsaft Salz
Pfeffer 4 EL Olivensl 4 EL Gemdiisebriihe

Fiir die Frikadellen das Brotchen in reichlich lauwarmem Wasser einweichen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken.

Die Chilischote putzen und ebenfalls fein hacken.

Das eingeweichte Brétchen gut ausdriicken.

Brotchen, Wildhack, Ei, Schalotte, Knoblauch, Krauter, Chilistiickchen, Salz, Paprikapulver und
etwas Worchestershiresauce in eine Schiissel geben und griindlich glatt verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Hénden kleine Frikadellen formen.

Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, die Frikadellen einlegen und bei mittlerer Hitze unter Wen-
den von beiden Seiten goldbraun und knusprig braten.

Fiir den Salat Ringelbete und Kohlrabi putzen. Kohlrabiblatter waschen und beiseitelegen. Rin-
gelbete und Kohlrabi schélen. Beim Schélen der Ringelbeete evtl. Einmalhandschuhe tragen.
Bete-Knollen und Kohlrabi auf einem stabilen Kiichenhobel oder mit der Kiichenmaschine in
sehr feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Apfel waschen, vierteln, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel sofort
mit Zitronensaft mischen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und grob
hacken.

Fiir das Dressing Honig mit Essig, Apfelsaft sowie etwas Salz und Pfeffer verriihren, Dann das
Olivendl und Gemiisbriihe kriftig unterschlagen, sodass ein simiges Dressing entsteht. Die Ap-
felwiirfel unterheben.

Von den Kohlrabiblédttern 23 zarte Blétter in feine Streifen schneiden.

Im Wechsel leicht iiberlappend 4 Teller mit den Ringelbete- und Kohlrabischeiben auslegen. Das
Dressing iibertraufeln und den Salat zusétzlich mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Kiirbiskerne und Kohlrabigriin iiber den Salat streuen. Frikadellen darauf geben und servieren.
Extra-Tipp von Séren Anders: Zum Wildfleisch passt ebenfalls sehr gut die Siifle von eingelegten
Kirschen.

Soren Anders am 30. Oktober 2020



