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KARTOFFELSAL

N 03
=3 MIT FRIKADELLEN v <3
Leicht, frisch und voller Geschmack! |
Dieser sommerliche Kartoffelsalat mit
knackigem Gemiise und wiirzigen ;

Frikadellen ist das perfekte Gericht fir
warme Tage - einfach, sattigend und

bei Grof3 und Klein beliebt.

Kartoffelsalat Frikadellen
» 800 g festkochende Kartoffeln | ¢ 600 g gemischtes
Hackfleisch
* 1 Salatgurke
¢ 8 Radieschen ElRcwie oel
i ; e 1Ei
e 3 Frihlingszwiebeln
e 250 ml Gemiisebriihe ¢ 3 EL Paniermehl
e 1TL Senf
* 3 EL WeiBweinessig <
e Salz
e 4 EL Sonnenblumendl
o Pfeffer
 1TL Senf
e Paprikapulver
* Salz "
e Ol zum Braten
o Pfeffer

o Die Kartoffeln mit Schale kochen, leicht auskiihlen | 0 Fiir die Frikadellen die Zwiebel fein wirfeln und
lassen, pellen und in diinne Scheiben schneiden. | mit Hackfleisch, Ei, Paniermehl, Senf und den
o Die heife Gemusebriihe mit Essig, Ol, Senf, e L) b L L

Salz und Pfeffer verriihren und liber die - Acht gleich groBe Frikadellen formen.
Kartoffeln gieBen. Vorsichtig vermengen und

i e N Ol AT e i e (o ar) € Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die

; Frikadellen bei mittlerer Hitze von jeder Seite
0 Gurke in dinne Scheiben schneiden, Radieschen | etwa 5-6 Minuten goldbraun braten, bis sie |
in feine Scheiben hobeln und die Frihlingszwiebeln vollstandig durchgegart sind.

in Ringe schneiden.
0 Kartoffelsalat zusammen mit den warmen

Frikadellen servieren und nach Belieben mit

2 frischer Petersilie garnieren.

TIPP: Der Kartoffelsalat schmeckt noch besser, ﬂ Wﬂ& t , , \ 1; :
wenn er ein paar Stunden durchgezogen ist. FM&& W J \V4

@ Das Gemiise vorsichtig unter den Kartoffelsalat
heben und nochmals abschmecken.

Ideal auch zum Vorbereiten!



