Wirsing-Kartoffel-Stampf mit Frikadellen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Frikadellen:

2 Semmeln vom Vortag 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz 500 g gemischtes Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 2 FEier 2 Msp. edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

600 g Wirsing 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

2 EL Butter 100 ml Gemiisebrithe 300 ml Milch (3,5%)

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 6 getrock. Tomaten

0,5 TL Oregano, gerebelt 3 EL Olivendl Pfeffer

Fiir die Frikadellen Semmeln in eine Schiissel geben, mit etwas warmem Wasser iibergiefien und
15 Minuten quellen lassen.

Wiéhrenddessen die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Knoblauchzehe schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

1/3 vom Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln sowie Knoblauch darin glasig an-
schwitzen. Dann die Petersilie zugeben, untermischen und alles abkiihlen lassen.

Fiir den Stampf den Strunk vom Wirsing entfernen, Wirsing in feine Streifen schneiden, waschen
und gut abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschdumen, Schalotten und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Dann
Wirsingstreifen dazugeben und kurz anbraten.

Wirsing mit Gemiisebriihe abloschen und die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen lassen.
Milch zugieBen und abgedeckt 10-15 Minuten kocheln lassen, bis der Wirsing weich ist.
Inzwischen die Kartoffeln schiilen, in etwa 1 cm kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser gar-
kochen.

Fiir die Frikadellen die eingeweichten Semmeln gut ausdriicken und das Wasser abgieflen.
Abgekiihlte Zwiebelmischung, Hackfleisch, Senf und Eier zu den ausgedriickten Semmeln geben,
kréftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem gebundenen Fleischteig verar-
beiten.

Mit angefeuchteten Hénden 8 Frikadellen aus der Hackmasse formen.

Restliches Butterschmalz in einer grofien Pfanne aufschdumen und die Frikadellen darin bei
mittlerer Hitze rundherum goldbraun braten.

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden, mit dem Oregano zum Wirsing geben und mit Salz
wirzen.

Kartoffeln abgieflen, ebenfalls zum Wirsing geben und alles mit dem Kartoffelstampfer zer-
driicken.

Olivendl einriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wirsing-Kartoffel-Stampf auf Teller geben und die Frikadellen darauf anrichten.
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