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Feta-SuBRkartoffelfrikadellen

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fir 4 Portionen):

750 g SuBkartoffeln

200 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

2 mittelgroRe Zwiebeln

200 g Feta

Salz
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Pfeffer

1 Prise Muskat

einige getrocknete Chiliflocken

2 Eier

2 EL gehackte Krauter nach Geschmack (zum Beispiel Petersilie, Koriander)

50 g Mehl + etwas mehr zum Walzen

Rapsdl zum Braten

Zubereitung:

SuBkartoffeln und Kartoffeln schalen, in gleichmaRige Sticke schneiden und in
Salzwasser weich kochen, abgieSen und ausdampfen lassen. Inzwischen die Zwiebeln
schalen, in feine Wurfel schneiden. Den Feta abtropfen lassen, ebenfalls in kleine Wurfel
schneiden. Beides in einer Schissel mit den Gewdtrzen, den Eiern und Krautern grindlich
vermengen. Dann das Mehl darlbergeben und weiter gut vermengen. Die abgekUhlten
Kartoffeln stampfen und mit der Feta-Masse vermischen. Mit einem Essl6ffel gleichgrolSe
Portionen abstechen, mit leicht feuchten Handen in Frikadellenform bringen. Diese
werden in Mehl gewalzt und in einer Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze goldbraun
gebraten. Auf Kichentuch abtropfen lassen und beispielsweise mit einem Quarkdip als
Hauptspeise oder als Beilage zu Gefllgel- oder Schweinefleisch servieren.

Tipp: Zum Mehl zum Walzen kann man auch gemahlene Haselnusse geben.

Kathrin Fries
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