
Gefüllte  Frikadellen  mit
Pommes frites

Frikadellen mit Pommes

Diesmal Frikadellen, die ich aber mit geriebenem Käse fülle
und somit gefüllte Frikadellen zubereite.

Da ich zu den Frikadellen Pommes frites zubereite und dazu die
Friteuse in Betrieb nehme, kann ich der Einfachheit halber
auch die Frikadellen in der Friteuse frittieren.

Je nach Größe der Frikadellen bekommen sie 7–10 Minuten in der
Friteuse.

Die  mit  Käse  gefüllten  Frikadellen  sind  eine  leckere
Alternative zu normalen Frikadellen. Und auch die Zubereitung
in  der  Friteuse  ist  eine  gute  Alternative  zur  gängigen
Zubereitung in der Pfanne.

Zutaten für 1 Person:
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250 g Hackfleisch (Rind)
Pommes frites
1 Schalotte
3–4 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 EL Semmelbrösel
1 Ei
50 g geriebener Gouda
Salz
bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Schalotte,
Knoblauch  und  Lauchzwiebel  in  eine  Schüssel  geben.  Ei
aufschlagen  und  dazugeben.  Hackfleisch  ebenfalls  dazugeben.
Semmelbrösel hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen.
Alles vermengen.

Einen Kleks der Frikadellenmasse flach in der Hand ausdrücken
und etwas Käse darauf geben. Einen weiteren, flachen Kleks der
Frikadellenmasse oben aufgeben und Frikadelle schließen und
rund formen. Wenn etwas Käse bei der Frikadelle herausschaut,
macht dies nichts, er wird mit gegart.

Frikadellen für etwa 7–10 Minuten im Fett in der Friteuse
frittieren. Auf einen Teller geben und warmhalten.

Danach Pommes etwa 4–5 Minuten frittieren. Zu den Frikadellen
auf den Teller geben und salzen. Alles servieren.
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