Siigkartoffel Fetq-Frikadelle auf Blattspinat

Zutgten Fiir zwer Personen

200g Blattspinat

350g SuRkartoffeln (gekocht)
250g mehlige Kartoffeln (gekocht)
Schalotte, Knoblauch

Mehl, Chilli

1Ei

150g Feta

3 El Creme fraiche

Butter

Zuéer‘eiﬁu@:

Zwei Pfannen bereitstellen und erhitzen. Bereits gekochte Kartoffeln schilen und in einer Schissel
bereitstellen. Schalotten und Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Ol in eine der Pfannen geben
und die Schalotten, den Knoblauch und Chilli, gebenenfalls Rosmarin, dazu geben und bei
niedriger Hitze anbraten. Ei trennen. Eiklar auf die Seite stellen und das Eigelb zu den Kartoffeln
geben. Ein bisschen Mehl in die Schissel geben und alles zerdrlicken und vermischen. Zu den
Schalotten ein Stiick Butter in die Pfanne geben. Feta zerbrdselt zu den Kartoffeln geben. Die Scha-
lotten Mischung vom Herd nehmen und zur Kartoffelmischung dazu geben.

Aus der vermischten Masse Frikadellen formen und in der Pfanne von beiden Seiten bei niediriger
Hitze goldbraun anbraten. Eine weitere Schalotte schalen und wiirfeln und in die andere Pfanne
geben. Blattspinat von den groben Stangeln befreien, putzen und zu den Schalotten geben. Sobald
der Spinat eingefallen ist, die Creme fraiche dazu geben. Die fertigen Frikadellen auf einem Teller
anrichten. Spinat dazu geben, dekorieren, fertig!

Viel Spals beim Nachkochen und Guten Appetit! Genielien! :)
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