Kartoffelsalat mit Kalbshackballchen

Kategorien:  Salat, Kartoffel, Hackfleisch
Zutaten fur: 4 Portionen

KALBSHACKBALLCHEN
3 Schei ben Vol l kor nt oast br ot
1 Bund Zitronent hym an
400 Gramm Kal bshack
1 Ei
Sal z, Pfeffer weil3
400 m  Gemisebr Uhe
KARTOFFELSALAT
800 G amm Kl ei ne neue Kartoffeln
Sal z
2 Rot e Zwi ebel n
5 Essl. Wi Bwei nessig
3 Essl . SuRer Wi RBwur st senf
4 Essl. &
1 Bund Radi eschen
5 Stangen Staudensellerie
3 Beet e Kresse

Anleitung:

1. Das Toastbrot in kaltem Wasser ei nweichen. Zitronenthyn an
abspil en und trockentupfen. Mt den zarten Stielen fein hacken.
Ausgedr tiickt es Toastbrot, Thym an, Hackfleisch und Ei in eine
Schissel geben, kraftig salzen und pfeffern. Alles zu einemglatten
Tei g verkneten.

2. Die Gemisebrihc erhitzen. Aus dem Tei g etwa hasel nussgrofle

Bal | chen fornmen und portionsweise in der heiRen Brihe jeweils etwa 2-
3 Mnuten gar ziehen |assen. Herausnehnen und abkihl en | assen.
CGenmiisebr the durch ein feines Sieb gieRen, auffangen und abkihl en

| assen.

3. Die Kartoffeln mt Schal e waschen und in Sal zwasser etwa 20

M nuten gar kochen. Inzw schen die Zwi ebeln pellen und wirfeln. Etwa
300 m Gemisebrihe aufkochen, Zw ebel n dazugeben und etwa 3 M nuten
zugedeckt sanft kochen. Brihe vom Herd nehnen, Wi Bwei nessig und
Senf einruhren, zugedeckt beiseite stellen.

4. Kartoffeln abgi een, etwas abkihlen |l assen und pellen. Kartoffeln
i n Schei ben schneiden und in eine Schiissel geben. Das A nit einem

Schneebesen unter di e Bruhe schlagen, iber die Kartoffeln geben und
m schen.

5. Radi eschen putzen und vierteln. Sellerie putzen, der Lange nach
hal bi eren und in etwa 1/2 cm grof3e Sticke schnei den. Radi eschen und
Sellerie mt den Kartoffeln m schen. Hackbél |l chen dazugeben und den
Sal at etwa 30 M nuten durchzi ehen | assen. Di e Kresse abschnei den und
unter den fertigen Sal at heben.

Zubereitungszeit: 45 Mnuten (plus Mariniezeit)

Pro Portion: 29 g E 21 g R 38 g KH = 468 kcal (1960 kJ)
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