Erbsenbratling, Kartoffel-Piiree, Portwein-Madhren

Fiir zwei Personen
Fir das Piiree:
200 g mehligk. Kartoffeln 250 g Knollensellerie 20 g Butter

200 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Bratling:

175 g TK-Erbsen 3 Friihlingszwiebeln 50 g Dinkelmehl
15 g Panko % TL Backpulver 10 g Speisestérke
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Mdohren:

4 lila Urmo6hren 2 Rotkohlblétter 3 EL Butter
Butterschmalz 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Fir das Piiree:

Die Kartoffeln und Sellerie schéilen und weichkochen. Mit Milch und Butter piirieren und
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Bratling:

Mehl mit Backpulver vermengen. Friihlingszwiebeln von der Wurzel befreien und klein
schneiden. Die Erbsen mit dem Mehl und Backpulver, Friihlingszwiebeln, Speisestérke,
Panko und 60 ml Wasser vermengen.

Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ol in einer Pfanne erhitzen und mit einem Loffel
die Masse als Bratlinge in der Pfanne ausbacken.

Fiir die Mo6hren:

Mohren schilen. Mit Butterschmalz in eine Pfanne geben, anbraten und mit Portwein
abloschen. 250 ml Wasser, Rotkohlblédtter und etwas Salz hinzugeben. 10 Minuten bissfest
kochen bis die Sauce eindickt. Mit Pfeffer abschmecken und Butter hinzugeben.
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