Frikadellen mit Bratkartoffeln und zweierlei Dip

Fiir zwei Personen:

Fiir die Frikadellen:

200 g Rinderhack

1 Knoblauchzehe

2 EL Dijonsenf

2 Zweige Thymian

Fiir die Bratkartoffeln:

3 mittelgr. festk. Kartoffeln
1 TL Kiimmel

100 g Lammhack
1 Zwiebel

1 Stiick Ingwer
Olivenol

1 groBe, rote Zwiebel
1 Lorbeerblatt

100 g Semmelbrosel
1 Ei

2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

2 Wacholderbeeren
1 Nelke

Butterschmalz

Fiir den ersten Dip:

1 Knoblauchzehe

400 ml Sonnenblumenol
Fiir den zweiten Dip:

1 rote Paprikaschote

1 TL Chilisalz

1 Ei
Salz, Pfeffer

2 EL Dijonsenf

stiickige Tomaten 2 EL Zucker

Fiir die Frikadellen:

Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in Ol anbraten. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer waschen und
fein reiben. Zwiebel mit Fleisch, zwei Drittel der Semmelbrésel, Knoblauch, etwas Ingwer, Ros-
marin, Thymian, Senf, Fi, Salz und Pfeffer vermengen und zu Frikadellen formen. Frikadellen in
den restlichen Semmelbroseln wenden und ausbacken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Anschlielend
in Butterschmalz knusprig anbraten.

Zwiebel abziehen, klein hacken und mitanbraten. Lorbeerblatt abzupfen. Wacholderbeeren, ge-
riebenen Kiimmel, Lorbeerblatt und Nelke zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben und vorm
Servieren wieder entfernen.

Fiir den ersten Dip:

Ei aufschlagen. Ol langsam hinzugeben und eine Mayonnaise mit dem Stabmixer hochziehen.
Knoblauch abziehen, fein hacken und zusammen mit Senf, Salz und Pfeffer zur Mayonnaise ge-
ben.

Fiir den zweiten Dip:

Paprika schélen, halbieren und vom Kerngehduse und Scheidewédnden befreien. Paprika mit den
Tomaten, Zucker und dem Chilisalz mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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