Gefullte Tapas-Frikadelle mit Ofenkartoffeln und Mojo
(flir 4 Personen)

Zutaten Zubereitung
27wiebeln /wiebeln schalen und in feine Wiurfel schneiden. Knoblauch
2 Knoblauchzehen schalen und fein hacken. 1 EL Sonnenblumenol in einer kleinen
3 EL Sonnenblumenol Pfanne erhitzen. Zwiebeln und 1/2 Knoblauch darin ca. 2 Minuten
400 g Rinderhackfleisch dunsten. In einer Schussel Hack, Quark, Semmelbrosel und Zwiebel-
70 g Sahnequark Knoblauchgemisch gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
20 g Semmelbrosel
Salz
Pfeffer
6 Scheiben Fruhstucksspeck Speckscheiben quer halbieren. Datteln mit Speck umwickeln. Hack
12getrocknete Datteln ohne Stein in 12 gleich grolde Portionen teilen. Je eine Portion Hack in der

Handflache flachdricken. Eine Speck-Dattel in die Mitte legen und
mit Hack ummanteln. Zudecken und kalt stellen.

600g kleine Kartoffeln Kartoffeln grindlich waschen und vierteln. In einer Schussel

7EL Olivend| Kartoffeln mit 2 EL Olivenol mischen. Mit Salz und Pfeffer wurzen
und auf einem Blech im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/
Umluft: 200 °C) ca. 20 Minuten backen. Gelegentlich wenden.
Rosmarin waschen, trocken schutteln, Nadeln, bis auf etwas zum
Garnieren, abstreifen und fein hacken. Ca. 8 Minuten vor Ende der
Garzeit Rest Knoblauch und Rosmarin Uber die Kartoffeln streuen.

3/weige Rosmarin

1/2Bund Koriander Inzwischen Koriander und Petersilie waschen und trocken

1/2 Bund Petersilie schutteln. Blatter von den Stielen zupfen. In einemhohen Gefals
1 EL Essig Krauter, 5 EL Olivenodl, Essig und Kreuzkimmel mit dem

1/2TL gemahlener Kreuzkiimmel Schneidstab purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer weiten Pfanne 2 EL Sonnenblumenol erhitzen. Frikadellen
darin 810 Minutenknusprig braten. Gelegentlich wenden.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen. Frikadellen und Kartoffeln auf
einer Platte anrichten. Mit etwas Mojo betraufeln, mit Rosmarin
garnieren und restliche Mojo in einem Schalchen dazu reichen.



