Frikadellen-SpieBe mit Krduter-Kartoffel-Salat

Fir 4 Personen
1 Brotchen, vom Vortag 100 ml Milch, lauwarm 3 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 75 g Butter 500 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei 2 EL Senf, mittelscharf 30 g Butterschmalz

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 16 Scheiben Bacon

600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 50 g Butter

50 ml Weilweinessig 150 ml Briihe, kréftig 50 ml Sonnenblumendl

50 g Krauter, gemischt  Salz Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, knapp mit Wasser bedecken und bei geschlossenem Deckel einmal auf-
kochen lassen. Die Hitze reduzieren und die Kartoffeln darin nicht zu weich garen. Abgieflen und
iiber Nacht auskiihlen lassen. Die Rinde des Brotchens abschneiden und das weifle Innere des
Brotchens in kleine Wiirfel schneiden. Im Anschluss mit der lauwarmen Milch iibergiefien und
zehn Minuten ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 25 Gramm
Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten, anschlieend etwas
abkiihlen lassen. Das Hackfleisch mit der Schalottenmischung, dem Ei, einem Essloffel Senf und
dem eingeweichten Brotchen in eine Schiissel geben. Alles kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und griindlich vermengen. Aus der Hackmasse 16 gleichgrofie Frikadellen formen und jedes Béll-
chen mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Nun jeweils zwei Béllchen auf einen Holzspief3 stecken.
Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Spiefle bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten anbraten. Die Rosmarin- und Thymianzweige hinzufiigen. Dann die Hitze redu-
zieren und in 5 bis 8 Minuten zu Ende garen. Die Kartoffeln schilen, in drei Millimeter dicke
Scheiben hobeln oder schneiden und in eine Schiissel geben. Die gemischten Krauter abbrausen,
trockenschiitteln und grob hacken. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. 50 Gramm Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun anbraten. Mit Weiflweinessig und
Briihe abloschen. Einen Essloffel Senf zugeben und unterriihren. Den Sud drei Minuten bei re-
duzierter Hitze kocheln lassen. Anschlielend das Sonnenblumendl unter Riihren einlaufen lassen.
Die heifle Marinade iiber die Kartoffelscheiben geben. Die gehackten Kriauter zugeben, alles gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Spiefie auf dem Salat anrichten.
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