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Glasierte Fleischballchen an Kartoffelspalten mit Dip
Heichenfee

Rezept fur 4 Leckermaulchen

Fir die Fleischballchen:

2 Bratwurste

400g gemischtes Hack

1 Zwiebel

1 Ei

1TL Senf

1 Brotchen (vom Vortag)
2EL ol

Pfeffer / Salz / Paprikapulver

2 EL Zucker
Yal klarer Apfelsaft
4 EL Sojasauce

Das Brotchen kurz in Wasser einweichen und fur die weitere Verarbeitung ausdriicken. Die Zwiebel schalen
und in feine Wirfel schneiden. Die Bratwirste aus dem Darm l6sen und mit dem Hack, Zwiebeln, Ei, Senf
und dem ausgertckten Brotchen verkneten. Die Hackmasse wirzen und daraus kleine Ballchen formen. Die
Ballchen in einer Pfanne mit Ol ringsum anbraten und herausnehmen.

2 EL Zucker im Bratfett goldgelb karamellisieren. Mit Apfelsaft und Sojasauce abléschen und fur 5 Min.
einkdcheln lassen. Die Hackbéllchen dazugeben und in der Pfanne mit der Sauce schwenken.

Fir die Kartoffelspalten:

1 kg Kartoffeln

5EL Olivendl
Pommes-Gewiirz
grobes Meersalz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln gut waschen und langs halbieren. In einer groBRen Schissel die Kartoffeln mit Pommes-
Gewirz und Olivenél mischen. Die Spalten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, sodass
die angeschnittene Seite nach oben zeigt und fir 40 Min. bei 175°C Umluft backen. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit die Kartoffelspalten mit dem groben Meersalz und den Rosmarinnadeln bestreuen.

Eir den Dipp:
1 Becher Schmand, 2 EL Sahnejoghurt, 1 TL Leinél, 1 TL Zitronensaft vermengen und mit Pfeffer und Salz

wurzen.
Nach Wunsch etwas Schnittlauch oder eine kleingeschnittene Friihlingszwiebel untermischen.

Guten Appetit und gutes Gelingen winscht die Kiichenfee. ©



