Rosenkohl mit Rinder-Hack und Schwarzkiimmel gefiillt

Fiir 2 Personen

ca. 500 g Rosenkohl 1 EL Schwarzkiimmel 2 Zwiebeln

4 EL Butter 1 Brétchen vom Vortag 60 g Salami
250 g Rinderhack 1 Eigelb Salz, Pfeffer
500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butterschmalz

Rosenkohl waschen, den harten Strunkansatz abschneiden und die Bldttchen einzeln 16sen. Einige
Stiicke hitzebestédndige Frischhaltefolie vorbereiten und darauf jeweils die Rosenkohlblédttchen
kreisformig dicht an dicht auslegen, zu einem Kreis von ca. 6-8 cm Durchmesser. Schwarzkiimmel
im Morser fein zerstoflen. Die Zwiebeln fein wiirfeln und eine Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anbraten und den Kiimmel zugeben. Das Brétchen in Wasser einweichen. Die Salami in
feine Wiirfel schneiden. Rinderhack in eine Schiissel geben. Das Brétchen ausdriicken, in Stiicke
zerzupfen und zum Rinderhack geben. Ebenfalls die angeschwitzte Zwiebel, das Figelb und die
gewiirfelte Salami. Alles mit dem Rinderhack mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Je einen Loffel Hackmasse auf die vorbereiteten Rosenkohlblétter geben und die Frischhaltefolie
oben zusammendrehen, so dass eine Kugel entsteht. Die Kartoffeln schilen, in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden und in Salzwasser gar kochen. Die Rosenkohlkugeln in einem Topf mit kochendem
Wasser ca. 8 Minuten garen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und etwas abtropfen lassen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die restliche Zwiebel anschwitzen, die Kartoffelwiirfel
zugeben und goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter in einem Topf
langsam schmelzen und braunen. Die Rosenkohlkugeln vorsichtig aus der Folie packen und auf
Tellern anrichten. Mit der gebridunten Butter bestreichen, die gebratenen Kartoffeln zugeben
und servieren.
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