Brot-Frikadelle im Kohlmantel

Fiir 4 Personen

500 g Brot 3 Eier 80 ml Milch

8 Blatter Wirsing Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g Champignons 2 EL Butter
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 50 g Bergkése
Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz

Fiir das Karottengemiise:

500 g Karotten 1 Schalotte 1 EL Butter
1 EL Puderzucker 100 ml Mineralwasser

Fiir den Kriauterdip:

1 Bund gemischte Krauter 250 g Creme fraiche 100 g Schmand
4 FEier, hartgekocht Salz Pfeffer

Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Eier mit der Milch mischen, tiber die Brotwiirfel geben und
zu einer teigartigen Konsistenz vermischen. Diese Masse etwas ziehen lassen.

Wirsing waschen und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen
bzw. auf einem Kiichentuch trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Knoblauch und die Pilze
zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die angebratenen Pilze die
Petersilie mischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Kiése fein reiben. Kése und Pilz-Mischung unter die Brotmasse mengen. Falls die Masse zu
weich ist, noch etwas Semmelbrosel untermischen. Die Brotmasse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Aus der Masse kleine Frikadellen formen. Jeweils eine Frikadelle in ein Wirsingblatt einwickeln.
Eventuell mit Kiichengarn fixieren.

Fiir das Gemiise die Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen
und fein wiirfeln.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker und Karottenscheiben dazu-
geben, andiinsten und karamellisieren lassen, mit Mineralwasser abloschen und im geschlossenen
Topf ca. 5 Minuten kocheln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Wirsing-Frikadellen-Péackchen darin von beiden Sei-
ten braten.

Fiir den Dip Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche und Schmand gut verrithren. Die hartgekochten Eier schélen und fein hacken.
Kréauter und Eier unter die Creme fraiche mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Brotfrikadellen mit dem Karottengemiise anrichten, den Krauterdip dazu reichen. Anstatt Ge-
miise passt auch gut Salat zu den Brotfrikadellen.
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