Frikadellen mit Speck-Kartoffeln und Weikraut-Salat

Fiir 2 Personen
250 g gemischtes Hackfleisch 150 g durchwachsenen Speck 250 g mehligk. Kartoffeln

500 g Weilkohl 6 Zwiebeln 4 Eier

1 trockenes Brotchen 1 Bund Schnittlauch 0,25 Bund krause Petersilie
1 EL Kiimmel 2 Zweige Majoran 25 g Kartoffelstérke

125 ml Milch 3 EL Weiflweinessig Butter

Schweineschmalz Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

FEinen Topf mit Wasser aufsetzen und Salz und Kiimmel zugeben. Die Kartoffeln in dem Wasser
gar kochen. Eine Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in der Pfanne erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Das Brotchen in der Milch einweichen. Das Hackfleisch
mit einem Ei vermischen. Die Petersilie und den Majoran zupfen, fein hacken und zu dem Hack-
fleisch geben. Das Brotchen ausdriicken und mit den Zwiebeln zu der Hackfleischmasse geben.
Das Ganze gut durchkneten. Aus der Hackfleischmasse gleich grofle Frikadellen formen. Das
Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin anbraten. Die Kartoffeln
abgieBen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Von den restlichen Eiern nur das Eigelb
verwenden, mit der Kartoffelstérke verriihren und zu den Kartoffeln geben. Den Speck Wiirfeln.
Zwei Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Butter in der Pfanne erhitzen und ein Drittel des
Specks und die Zwiebeln darin anbraten. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Anschlie-
Bend die Speck- und Zwiebelwiirfel und den Schnittlauch mit dem Kartoffelteig vermischen. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Kartoffelteig Knddel formen und in der heilen Butter
goldgelb backen. Den Weilkohl waschen und fein raspeln, anschlieBend in heiflem Wasser kurz
aufkochen und durch ein Sieb passieren. Die restlichen Zwiebeln abziehen und fein hacken. Das
Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Speck und die Zwiebeln darin anbraten. Anschlielend
die Speck- und Zwiebelwiirfel unter das Kraut mischen. Fiir die Vinaigrette, den Weiflweines-
sig und drei Essloffel Olivensl miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Das
fertige Dressing mit dem Salat vermengen. Die Frikadellen und die Speckkartoffeln auf Teller
geben. Den Weiflkrautsalat daneben anrichten und servieren.
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