
Käse-Frikadellen  mit
Bratkartoffeln

Frikadellen mit Kartoffeln

Diesmal  bereite  ich  Frikadellen  zu,  in  die  ich  nicht  nur
Hackfleisch, Zwiebeln, eventuell Semmelbrösel und Eier gebe,
sondern auch geriebenen Gouda.

Das  Hackfleisch  ist  kein  normales  Schweine-  oder  Rinder-
Hackfleisch, das ich beim Schlachter gekauft habe. Ich hatte
noch ein Schäufele übrig, das ich nicht zubereiten wollte, und
so habe ich es kurzerhand durch den Fleischwolf gedreht und
Hackfleisch zubereitet.

Und dazu gibt es einfache Bratkartoffeln. Ich bereite die
Bratkartoffeln mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten für 2 Personen (etwa 8 Frikadellen):

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/17/kaese-frikadellen-mit-bratkartoffeln/


300 g Hackfleisch
100 g geriebener Gouda
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
6 Eier
Chili-Salz
Salz
Pfeffer
4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Kartoffelscheiben  darin
jeweils vier Minuten auf beiden Seiten kross anbraten. Auf
einen Teller  geben, salzen und pfeffern und warmhalten.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen, kleinschneiden und in eine
Schüssel geben. Eier aufschlagen und dazugeben. Hackfleisch
dazugeben. Käse ebenfalls hinzugeben. Kräftig mit Chili-Salz
und Pfeffer würzen. Alles gut vermengen und Frikadellen daraus
formen.

Noch etwas Öl in die gleiche Pfanne geben, Frikadellen in die
Pfanne legen und mit dem Pfannenwender etwas flach drücken.
Frikadellen  auf  jeweils  beiden  Seiten  vier  Minuten  kross
anbraten.

Frikadellen  herausnehmen,  zu  den  Bratkartoffeln  geben  und
servieren.


