Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Fleischkiichle mit zarten Goldriibchen und Ackersalat-Pesto

.

Zutaten:
flir 4 Personen

e Riibchen:

e 750 g Goldriibchen

e 3TL Butter

e 1TL Zucker

e 1ELEssig

¢ 300 ml Gemisebriihe
e 1EL Mehl

e Fleischkiichle:

¢ 400 g gemischtes Hackfleisch (ich hab Kalb und Rind
genommen)

¢ 1Brotchen

¢ 50 ml Milch, erhitzt

e 1 Zwiebel

e 1Ei

e 1TL Senf

e 1/2 TL Paprika edelsiif}

¢ 2 EL fein geschnittene Petersilie oder Schnittlauch

e Salz und Pfeffer

e Wenig Kiimmel, gemahlen

e Olzum Braten

e Ackersalat Pesto:

e 250 g Feldsalat

e 2 EL Petersilie, fein geschnitten

¢ 50 g Walniisse

¢ 50 ml Walnussol

¢ Sonnenblumendl nach Belieben

e 75 greifer, harter Alm- oder Bergkase



e 1 Knoblauchzehe
e Salz und Pfeffer

Extra: Etwas Salatblatter zum Anrichten (ich hab Frisee
genommen)

Zubereitung

Fir die Goldriibchen die Riiben schélen und in 1 cm groRRe Wiirfel schneiden. Butter erwarmen und den Zucker
und 1EL Essig zugeben.

Unter Riihren den Zucker goldgelb werden lassen. Dann die Riibchen dazu geben, kurz mit diinsten. Mit 1 EL
Mehl bestauben, und mit der Briihe abloschen. Die Riiben in der Briihe ca. 15 Minuten Saft garen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fir die Fleischkiichle, die Brotchen in diinne Scheiben schneiden, mit heifter Milch libergieRen und 5 Minuten
einweichen lassen. Die Zwiebel schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Hackfleisch, die Zwiebel,
Brotchen, das Ei, Senf und Gewdirze zu einem geschmeidigen Teig mischen. Aus dem Teig gleichmaRige kleine
Kiichle formen. Dann Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischkiichle von beiden Seiten ca. 5 Minuten
goldbraun braten.

Flr das Ackersalat-Pesto den Feldsalat griindlich waschen. Den Salat in kochendem Wasser 30 Sekunden
blanchieren. Dann heraus nehmen und gut ausdriicken. Grob schneiden. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Ol
5 Minuten bei mittlerer Hitze anrosten und grob hacken. Den Kase fein reiben. Die Knoblauchzehe schalen und
fein schneiden.

Den gut ausgedriickten Feldsalat zusammen mit der Petersilie, den Walnlissen, dem geriebenen Kase, dem
Knoblauch und dem Walnussol piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noch soviel Sonnenblumendl
zugeben, dass eine samige Konsistenz erreicht wird (je nach Laune).

Zum Servieren Salatblatter (Frisee) auf Teller verteilen. Die Goldriibchen dariiber streuen und die Fleischkiichle



darauf legen. Mit Ackersalat-Pesto betraufeln.

Tipp: Die dekorativen Salatblatter schmecken noch besser, wenn sie vor dem Anrichten mit wenig Apfelessig,
einer Spur Honig, Salz, Pfeffer und Walnussol leicht mariniert werden.



