Gemiise-Feta-Krapfen mit Rindfleisch-Frikadellen

Fiir 4 Personen:

Rindfleischfrikadellen:

1 trockenes Brotchen 1/8 L Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Sténgel Petersilie 1 kg Rinderhack
Salz, Pfeffer Senf 1 Ei

1 Stiick Butter
Gemiise-Feta-Krapfen:

100 g mehlige Kartoffeln ~ 200 g Mehl 50 ml Wasser

1 Spitzpaprika rot 1 Zuccini Rosmarin
Salbei Olivenol Salz

50 g Fetakése

Griinkohlsalat:

3 groBe Griinkohlblatter 1 Mohre

Dressing:

50 ml Ahornsirup Pfeffer, Salz, Senf 100 ml Olivenol

30 ml Apfelessig

Rindfleischfrikadellen:

Brétchen klein schneiden und in Milch einweichen.

Zwiebeln klein schneiden und in Butter mit etwas Knoblauch in einer Pfanne rosten.
Petersilie klein schneiden und zu den Zwiebeln geben, gertstete Masse zum Hackfleisch
dazu geben, mit den ausgepressten Brotchenstiicken, Senf und Pfeffer und dem Ei ver-
mengen, mit Salz nachwiirzen, in kleine Frikadellen formen und in der Pfanne von beiden
Seiten knusprig in Bratenol anbraten.

Gemiise-Feta-Krapfen:

Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden, in heilem Wasser 20 Minuten garen.
Paprika klein schneiden und Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden, Zuccini in Hélften
schneiden, salzen und mit einigen Stdngeln Rosmarin und Salbei auf ein Backblech legen
und mit Olivenol betraufeln. Bei 150 Grad im Ofen bei Ober- Unterhitze ca. 15 Minuten
garen Krauter abnehmen und das Gemiise grob hacken und mit Salz abschmecken.
Fetakése unter das Gemiise bréseln und vermengen.

Kartoffeln durch Presse geben, mit Salz und Mehl verkneten und etwas Wasser zu einem
Teig verkneten.

Teig durch eine Nudelmaschine ziehen und in 10 cm grofle Kreise ausstechen.

Mit der Gemiisefiillung befiillen und verschliefen.

Mit einer Gabel die Enden andriicken.

In einer Fritteuse knusprig ausbacken.

Griinkohlsalat:

Griinkohlbétter waschen, in diinne Scheiben schneiden, eine Karotte raspeln.

Kurz vor dem Anrichten salzen und mit dem Dressing durchmischen. Evtl. noch Gemiise
von der Krapfenfiillung mit unterheben.
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