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Caroline Autenrieth Dienstag, 31.10.2023
Fleischkichle mit Kartoffelsalat Flr 4 Personen

Zutaten

Fir den Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln, festkochend
etwas Salz

1 Zwiebel

250 ml Gemiusebrihe

50 ml Apfelessig, ca.

1 TL Senf, z. B. Dijonsenf
etwas Pfeffer

etwas Zucker

5 EL Rapsdl, ca.

Fur die Fleischklichle

1 Brétchen, vom Vortag, hell

100 ml Milch oder Wasser, lauwarm
1 Zwiebel, grof3

1 Bund Petersilie glatt

500 g Hackfleisch, gemischt alternativ Rind oder Huhn
1 TL Majoran, getrocknet

2 EL Senf, scharf

1 EL Senf, st}

1 Ei (GroRRe M)

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Muskat

6 EL Butterschmalz

Zubereitung

1. Fur den Kartoffelsalat Kartoffeln gut abbrausen. In Salzwasser ca. 20 Minuten gar
kochen.

2. Zwiebel abziehen und sehr fein wiirfeln. Briihe aufkochen.

3. Kartoffeln abgiel3en und ausdampfen lassen. Schalen abziehen.

4. Bruhe und Zwiebel in eine Schiissel geben, die Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln und
untermischen.

5. Essig, Senf, Salz, Pfeffer und etwas Zucker zufiigen und alles gut mischen.

6. Zum Schluss das Ol nach und nach zugeben. Kartoffelsalat dann bis zum Servieren
ziehen lassen, dabei immer wieder gut schwenken.

7. Inzwischen fir die Fleischklichle Brétchen wiirfeln. Milch aufkochen, mit den Brétchen
mischen und ziehen lassen, bis die Masse weich ist.

8. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein
schneiden.

9. Hackmasse mit ausgedriickten Brétchenstiicken, Zwiebel, Petersilie (bis auf 1 EL zum
Garnieren, fur den Kartoffelsalat), Majoran, beiden Senfsorten, Ei, Salz, Pfeffer und Muskat
zu einer geschmeidigen Masse verkneten.

10. Aus der Hackmasse 4 oder 8 Fleischkiichle formen.

11. Butterschmalz portionsweise erhitzen. Fleischkichle darin von beiden Seiten ca. 3-4
Minuten braten.

12. Kartoffelsalat erneut abschmecken. Mit der Ubrigen Petersilie bestreuen. Mit den
Fleischkiichle anrichten und servieren.



KAFFEE

ODER TEE

SWR»




