Geflugel Rezepte

Geflugel Frikadellen

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Geflugel, Hahnchen, Kartoffel, Gemuse

100 g Zwiebeln 1 Zitrone; die Schale davon
100 g Toastbrot 1 Teel. Salz

150 ml  Schlagsahne 1 Teel. EdelsiiBpaprika

1 Bund Kerbel Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 30 g Butterschmalz

400 g Hahnchenbrustfilet
Fir den Kartoffelsalat:

750 g Kartoffeln 150 g Hihnerbrihe
400 g Salatgurke Pfeffer
200 g Zuckererbsen 1 Essl. Senf
Salz 1 Teel. Zucker
2 Lauchzwiebeln 4 Essl. Essig z.B. Schalotten-
1 Bund glatte Petersilie - Knoblauch- Essig
1 Bund Kerbel 4 Essl. Ol z.B. Traubenkernél

Zuerst fiir den Salat Kartoffeln waschen und mit Schale ca. 20 Minuten garen. Gurke schélen, langs
halbieren und die Kerne entfernen. In Scheiben schneiden. Zuckererbsen waschen, putzen und in
kochendem Wasser ca. 5 Minuten garen. Abgiel3en und abschrecken. Lauchzwiebeln putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Krauter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Kartoffeln pellen und in Scheiben
schneiden. mit den vorbereiteten Zutaten mischen. Briihe, Gewiirzzutaten, Essig und Ol verriihren,
dariber gieRen. Vorsichtig mischen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Abschmecken. Fiir die Frikadellen
Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Toastbrot wiirfeln, in Sahne einweichen. Krauter waschen, trocken tupfen
und hacken. Hahnchenfleisch wiirfeln. Zwiebeln, Toastbrot, Krauter, Fleisch, abgeriebene Zitronenschale
und Gewiirzzutaten mit dem Hackmesser der Kiichenmaschine fein zerkleinern (oder durch die kleine
Scheibe des Fleischwolfs drehen). Aus der Gefliigelmasse die 3-fache Menge, wie oben angegeben,
Frikadellen formen. Im heiRen Butterschmalz ca. 8 Minuten braten. Gefliigel-Frikadellen mit dem
Kartoffelsalat servieren. Nach Wunsch mit Kerbel anrichten.



