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Vadouvan-Frikadellen auf Kartoffelpiiree
mit Kartoffelstampfgewiirz und Zwiebelschmilze

Zutaten (4 Personen):

Frikadellen: 500 g gemischtes Hackfleisch, 100 g Zwiebel in feine
Wiirfel, 1 Ei, 65 g Weiflbrot, 20 g Petersilie fein geschnitten,

15 g Senf, 10 g Vadouvan, 9 g Salz, Rapsol zum Braten
Karcoffelpiiree: 1 kg Kartoffeln vorwiegend festkochend,

350 ml Sahne, 100 g Butter, Pfeffer weif}, Salz, Muskatnuss,

1 TL Kartoffelstampfgewiirz

Zwiebelschmelze: 300 g Zwiebel in Streifen, 150 ml Rapsdl,
Pfeffer weif3, Salz

Zubereitung (ca. 1,5 Stunden):

Fiir die Frikadellen das Weifibrot in kaltem Wasser einweichen
und die Zwiebeln gold-braun in Rapsél anbraten. Zum Schluss
die Petersilie unter die heifSen Zwiebeln mischen und auskiihlen
lassen. Das Vadouvan mit einem Messer fein durchhacken. Nun
das Hackfleisch mit dem ausgedriickten WeifSbrot und den
restlichen Zutaten in einer Schiissel gut vermengen. Eine kleine
Bratprobe machen und dabei Konsistenz und Geschmack priifen.
Gegebenenfalls leicht nachwiirzen. Anschlieflend die Masse in
80 g schwere Frikadellen formen, in Rapsél von beiden Seiten
anbraten und im vorgeheizten Ofen bei 140°C HeifSluft fertig
garen.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schilen und in grobe
Stiicke schneiden. Diese in Salzwasser garen und die Sahne mit
der Butter aufkochen. Die Sahne leicht mit Pfeffer, Salz und
Muskatnuss wiirzen. Sobald die Kartoffeln fertig sind, abschiitten
und kurz ausdampfen lassen. Anschliefend ziigig mit Hilfe

der Kartoffelpresse durchdriicken und mit der aromatisierten
Sahne cremig rithren. Je nach gewiinschter Konsistenz kann

die Flissigkeitsmenge angepasst werden. Zum Schluss das
Karcoffelpiiree mit Kartoffelstampfgewiirz abschmecken.

Fiir die Zwiebelschmelze die Zwiebelstreifen mit dem Rapsdl in
einer Pfanne goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz
wiirzen und warmhalten.



