Frikadelle auf Wirsing-Gemiise mit Reibe-Pldtzchen

Frikadellen:

700 g gem. Hackfleisch 2 altbackene Semmeln 1 Vollmilch

4 Eier 1 kleines Glas Kapern 1 Zwiebel oder 2 Schalotten
2 EL scharfer Senf (Dijon) 1 EL Butter 2 EL Butterschmalz

2 TL glatte Petersilie 1 EL Rosmarin gehackt 1 EL Curry

edelsiifler Paprika 1 Pfeffer, Salz 1 Schuss Weilwein
Wirsinggemiise 1 mittelgrofler Wirsingkohl 1 Schalotte

100 g Friihstiicksspeck 200 ml Schlagsahne 3 EL Butter ( nach Bedarf)
Muskatnuss Pfeffer, Salz Briihe, Kiimmel
Reibepléitzchen:

1 kg Kartoffeln 30 g Mehl 4 EL Milch

2 Eier Salz, Pfeffer, Ol

Die Semmel 30 Minuten vor der Zubereitung des Rezepts in Milch einweichen. Danach gut aus-
driicken. Die Petersilie waschen. Die Zwiebel fein wiegen und in Butter andiinsten. Anschliefend
mit einem kleinen Schuss Weiiwein abléschen. Alle Zutaten dem Hackfleisch zugeben und vor-
sichtig vermengen. Die Frikadellen nicht zu grofl formen und auf beiden Seiten fiir je 5 Minuten
in Butterschmalz vorsichtig braun braten.

Den Wirsingkohl putzen, danach vierteln, den Strunk grofiziigig herausschneiden und entsorgen.
Die Kohlviertel quer in fingerbreite Streifen schneiden. Die Schalotte schéilen und fein wiegen.
Den Friihstiicksspeck in schmale Streifchen schneiden. Butter, Speck und Schalotte in der Pfanne
andiinsten, den Kohl hinzugeben und alles mehrmals gut durchrithren. Mit der Briihe abléschen,
evtl. etwas Kiimmel dazugeben und mit geschlossenem Deckel 5-6 Minuten kdcheln lassen.

Den Deckel abnehmen und die Briithe kurz auf héchster Stufe reduzieren. Die Sahne zugeben,
wiirzen und noch einmal etwa 2-3 Minuten kocheln lassen. Danach das Ganze mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Kartoffeln schélen und in eine Schiissel reiben. Mehl und Milch verquirlen, die Eier hinzugeben
und alles gut verrithren. Dann das Wasser von den geriebenen Kartoffeln abgieflen, die Masse
mit dem Mehlteig verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in der Pfanne erhitzen und
l6ffelweise den Teig hineingeben.

Die Platzchen von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Wichtig: Die Plédtzchen auf
dem Teller nicht iibereinander servieren, sondern nebeneinander.
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