Gemiise-Frikadellen mit M6hren-Piiree

Fir 8-10 Stiick

Frikadellen:

1 mittelgrofle Kartoffel 2 Eier 2 EL Kartoffelmehl

1 kleine Knolle Fenchel 2 Mo&hren 1 kleine Zucchini

% Brokkoli 3 Stangen Friihlingszwiebeln 1 gehdufter TL Kurkuma
1 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer Zucker, Muskat
Sonnenblumendl Olivenol

Moé6hrenpiiree:

4 mittelgrofie Mohren 200 ml Mdohrensaft Wasser

1 Stiick Ingwer 1 Chilischote 1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer

Die Kartoffel schilen und garkochen, anschlieflend in eine Schiissel geben und gut zerdriicken.
Das Gemiise sdubern, gegebenenfalls auch schilen. Fenchel, Mohren, Zucchini und die Friih-
lingszwiebeln mit einem feinen Gemiisehobel in diinne Scheiben schneiden. Brokkoli in kleine
Roschen teilen, die grofleren Roschen nochmals halbieren.

Nun das vorbereitete Gemiise zur zerdriickten Kartoffel in die Schiissel geben. Fiir die Bindung
Eier und Kartoffelmehl hinzufiigen. Die grobe Masse mit Zucker, Muskat, Kurkuma und Zitro-
nenabrieb wiirzen, dann mit den Hédnden gut verkneten.

Die Masse zu flachen Frikadellen oder Talern formen.

Oliven- und Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Frikadellen hineinlegen
und braten, bis die Unterseite braun und stabil ist. Wenden und den Herd auf mittlere Hitze
schalten. Die Gemiisefrikadellen etwa 5-6 Minuten fertig garen. Wer mochte, gibt als Aromage-
ber noch Krauter und Knoblauch mit in die Pfanne.

Moéhrenpiiree:

Mohren und Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Mit Mohrensaft, Chili und etwas Wasser
in einen Topf geben und gar kochen. Die Kochfliissigkeit abgieflen und auffangen.

Ingwer und Chili entfernen. Die M6hren mit einem Stabmixer piirieren.

Dabei immer wieder etwas Fliissigkeit hinzugeben, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Das
Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Servieren:

Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier entfetten und mit einer Nocke Mohren-
stampf servieren. Wer mag, kann alles noch mit gehackter Petersilie bestreuen. Die Gemiisetaler
schmecken auch kalt.
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