Frikadellen mit Buttergemdise, Petersilienkartoffeln

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln Salz 125 g Mozzarella, 45%
1 Zwiebel 1 Bd. Petersilie 500 gem. Hackfleisch
1 Ei, M 4 EL Paniermehl Pfeffer

1 EL Olivenol 1 Pck. Buttergemiise 1,5 EL Butter

Zubereitung Kartoffeln schélen, waschen und in kochendem Salzwasser 20-25 Minuten ga-
ren.

Kése trocken tupfen und in 12 Wiirfel schneiden.

Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Petersilie waschen und fein hacken. Hackfleisch, Ei,
Zwiebel, Halfte der Petersilie und Paniermehl verkneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu
12 Frikadellen formen und mit je 1 Wiirfel Kése fiillen. Olivendl in einer groflen Pfanne
erhitzen. Frikadellen darin von beiden Seiten 8-12 Minuten braten bis sie komplett durch-
gegart sind.

Buttergemiise nach Packungsanweisung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Kartoffeln abgieflen, mit
Butter und restlicher Petersilie mischen. Je 3 Frikadellen, Buttergemiise und Kartoffeln
auf 4 Tellern anrichten.

Restliche Kartoffeln in einer Schiissel dazureichen.
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