Knusprige Kartoffeltaschen mit Salat und Kartoffel-
Vinaigrette

Zutaten fir 6 Personen

Fir die Kartoffel-Hack-Masse: (davon aber nur die Halfte nehmen! aus der gesamten
Masse lassen sich Spanische Kartoffel-Hackfleisch-Ballchen herstellen >>siehe Rezept

e 500 g Kartoffeln

e ca. 1/8 1 Milch

e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 2 EL Olivendl

¢ 1 Handvoll Petersilienblatter

e 2 Eier

e 300 g Hackfleisch, nach Belieben vom Rind, Schwein, gemischt oder Lamm
e 1 gestr. TL gemahlener Bockshornklee und/oder Raz el Hanout
e 1 Msp. Chilipulver

e 100 g Semmelbrdsel

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

Fur die Kartoffeltaschen:

e 5 Portion Kartoffel-Hackfleischmasse
e 1 Paket Wan-Tan-Hullen

e Ol zum Frittieren

e Eiweild zum Kleben

Fur den Salat:

e 1 Friséesalat

e 1 Radicchiokopf
e 5 Endivie

e 1 Chicoréestaude

Fur die Kartoffel-Vinaigrette:

e 2 EL Kartoffelpuree
e 1 kleine Zwiebel
e 3 EL milder Apfelessig
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e Salz

o Pfeffer

e Muskat

e 5 TL getrockneter Majoran
e 1 Schuss heil3e Brihe

e 2 -3 ELOlivenol

Zubereitung:
Die Kartoffelmasse wie beschrieben herstellen, 2 EL PlUree beiseite stellen fur die
Vinaigrette zum Salat.

Nur 1/2 Ei verquirlt in die Masse kneten, die andere Halfte brauchen wir zum Zukleben
der Teigtaschen.

Zunachst aus den Kartoffeln und der Milch ein Kartoffelplree herstellen. Dafur die
Kartoffeln (moglichst von gleicher Grol3e) waschen, nur knapp mit Wasser bedeckt
garkochen, abgiel3en, pellen (falls die Kartoffeln mit Schale gekocht wurden) und sofort
mit der Kartoffelpresse in einen Topf drucken, in dem etwa 2/3 der Milch soeben
aufkocht. Auf keinen Fall die gesamte Milchmenge in den Topf geben! Mit einem
Holzl6ffel alles kraftig durchschlagen. Dabei so viel der restlichen Milch zufugen, bis das
Puree die gewlnschte Konsistenz hat. Es darf ruhig sehr fest sein. Kraftig mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen und etwas abkuhlen lassen.

Die Zwiebel fein wirfeln und mit dem gehackten Knoblauch im heiBen Ol weich diinsten,
ohne zu braunen. Zum Schluss die fein gehackte Petersilie untermischen.

Die Eier verquirlen. 1/4 davon mit der Zwiebelmasse unter das Hackfleisch, ein weiteres
Viertel unter das Kartoffelplree mischen. Die Ubrig gebliebene Halfte der verquirlten
Eier zum Panieren in eine flache Form geben, salzen und pfeffern.

Die weich gedUnstete Zwiebel mit Kartoffelplree vermischen und das Hackfleisch dazu
geben. Alles grandlich miteinander verkneten und mit Bockshornklee, Chilipulver, Salz,
Pfeffer und/oder mit Raz el Hanout wurzen.

Je 1 TL Fullung auf ein Eck des Teigquadrats setzen, die leere Halfte mit Eiweil3 einpinseln
und daruber klappen, die Dreiecke rundum gut zusammendruicken. Vor dem Servieren
die Teigtaschchen schwimmend im heiRen Ol ausbacken und dann auf Kiichenpapier
grandlich abtropfen.

FUr den Salat die Blatter waschen, zerzupfen oder grob zerschneiden. Den Chicorée
schrag in knapp fingerbreite Streifen schneiden.

Fur die Kartoffel-Vinaigrette das Kartoffelpuree mit sehr fein gewurfelter Zwiebel, Essig,
den Gewdirzen, zerrebeltem Majoran und der Briihe mit einer Gabel glatt ruhren, das Ol
unterruhren und nochmals schon sauerlich abschmecken. Die Salatblatter damit
anmachen.
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Zum Servieren den Salat auf Tellern hibsch anrichten. Die knusprigen Teigtaschen
obenauf setzen. Sofort servieren, solange die Taschchen noch warm sind, aber den Salat
noch nicht dadurch zerstort haben.

Rezept: Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Quelle: Kochen mit Martina & Moritz

Episode: Leckeres zu Karneval
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