Chili-Fleisch-Pflanzer| mit Kartoffel-Ingwer-Salat

Fiir 4 Personen
Eingelegter Ingwer:
200 g Ingwer

Salz

Pflanzerl:

80 g Toastbrot

1 EL Ol

2 Eier

0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie, glatt
Pfeffer
Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest
400 ml Gefliigelbriihe

100 ml Reisessig

100 ml Milch

250 g Kalbshackfleisch

1 TL Chiliflocken, mild
0,5 Orange, unbehandelt
100 g Weiflbrotbrosel
Muskatnuss

0,5 EL Kiimmel, ganz
3 EL Rotweinessig

130 g Zucker

0,5 Zwiebel

250 g Schweinehackfleisch
2 TL Senf, scharf

1 TL Majoran, getrocknet
Ol

Salz

1 Zwiebel, klein
1 EL Senf, scharf

1 Prise Zucker
100 g Ingwer, eingelegt

1 Prise Chili, mild
1 Gurke

3 EL Butter, gebrdunt

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgieflen,
die Kartoffeln moglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Gurke in Scheiben hobeln. Dein eingelegten Ingwer klein schneiden. Die Zwiebel schilen,
in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas bei milder Hitze glasig anschwitzen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf, verriihren, mit Salz,
Chili und Zucker wiirzen und eine handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter
die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstindig gebunden wird. Anschlieend die
gebrdunte Butter mit Gurken und Ingwer hinein riihren.

FEingelegter Ingwer:

Fiir den eingelegten Ingwer den Ingwer schillen und auf dem Gemdiisehobel in feine Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit 380 Milliliter Wasser, dem Reisessig, dem Zucker und eineinhalb
Teeloffel Salz in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Zwei Essloffel
eingelegten Ingwer und ein bis zwei Essloffel.

Pflanzerl:

Jeweils etwas Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Petersilie grob hacken. Das Brot
in Wiirfel schneiden und mit der Milch mischen. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol glasig anschwitzen. Die Eier mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Chiliflocken, Senf, Zitronen- und Orangenabrieb verquirlen. Beide Hackfleischsorten mit dem
eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, Majoran, Zwiebelwiirfeln und Petersilie mischen.
Mit feuchten Hinden kleine Fleischpflanzerl daraus formen, in Weiflbrotbrosel wenden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Anrichten:

Den Kartoffelsalat auf lauwarmen Tellern anrichten und die Pflanzerl darauf legen.
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