Fleisch-Kiichle mit Rosenkohl und Stampf-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

250 g Rinderhack 3 Scheiben Toastbrot 3 mehligk. Kartoffeln
300 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Vanilleschote 1 Bund Majoran 150 g Emmentaler

1 Ei 200 g Butter 200 ml Milch

100 ml trockener Weilwein 1 EL Macadamiacl Sonnenblumenol
schwarzer Pfeffer Salz

Den Rosenkohl putzen und vierteln. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark aus-
kratzen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebel darin anschwitzen. Das Vanillemark und den Rosenkohl dazugeben und ebenfalls etwas
anschwitzen. Anschliefflend mit dem Weifiwein abloschen und zugedeckt bei mittlerer Hitze garen
lassen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Dampfgarein-
satz garen lassen. Fiir die Fleischkiichle die Toastscheiben von der Rinde befreien und in kleine
Wiirfel schneiden. Etwas Milch in eine Schiissel geben und die Toastwiirfel darin einweichen. Die
Knoblauchzehe abziehen und den Majoran waschen, trocknen und ein paar Blatter zupfen. Bei-
des fein hacken und in die Schiissel geben. Den Kise reiben und mit dem Hackfleisch und dem Ei
hinzugeben und alles miteinander vermengen, bis eine gleichméflige Masse entstanden ist. Aus
der Fleischmasse kleine Béllchen formen. Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und
die Billchen darin anbraten. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken. Die restliche Milch, die
restliche Butter und das Macadamiadl hinzugeben und gut vermengen. Die Fleischkiichle mit
dem Rosenkohl und dem Kartoffelstampf auf einem Teller anrichten und servieren.
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