Wild-Bulette mit Kohlrabi und Meerrettich

Fiir 4 Personen
Fiir das Meerrettich-0l:
3 Sténgel glatte Petersilie 30 g frischer Meerrettich 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 6 EL Olivenol

Pfeffer

Fiir die Buletten:

2 trockene Brotchen 3 Stangel glatte Petersilie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol 500 g Wildhackfleisch
1 Ei (M) 2 EL mittelscharfer Senf 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

3 Kohlrabi (mit Griin) 2 EL Olivenol 1 TL Ahornsirup

1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir das Meerrettich-Ol Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliitter abzupfen und diese
fein schneiden. Meerrettich schilen und fein reiben.

In einer Schiissel Meerrettich, Petersilie und Rapsdl in einer kleinen Schiissel mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol zugedeckt beiseitestellen und ziehen lassen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln griindlich waschen, in Salzwasser aufkochen und etwa 25 Minuten
weich garen.

Inzwischen fiir die Buletten die Brotchen vom Vortag in lauwarmem Wasser einweichen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und diese fein schneiden.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne in 1 EL Ol erhitzen und
die Schalotten darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Knoblauch zugeben, kurz mitdiinsten, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die eingeweichten Brotchen kriftig ausdriicken.

Hackfleisch, Ei, Senf, Paprikapulver, Brotchen, Petersilie und Schalotten dazugeben und alles
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse 8 Portionen abstechen und jede Portion mit den Hédnden zu einer flachen
Bulette formen.

Vom Kohlrabi das zarte Blattgriin abtrennen, waschen und fein hacken.

Kohlrabi waschen, schélen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Kohlrabi darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Mit Ahornsirup, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und das Kohlrabi griin unterheben.

Fiir die Buletten in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Buletten bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite etwa 5 Minuten braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen.

Kartoffeln im Topf mit einem Stampfer grob zerdriicken, dabei das Ol untermischen und den
Stampf salzen und pfeffern.

Zum Servieren Buletten mit Kartoffelstampf und Kohlrabi auf Tellern anrichten und mit dem
Meerrettich-Ol betriufeln.
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