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Kartoffelstampf mit Sahne-Kohlrabi und
Frikadellen

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

200 ml warme Milch

50 g Butter

Salz
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Pfeffer

Muskatnussabrieb

4 Kohlrabi

100 ml Sahne

100 ml Gemisebrihe

Petersilie

550 g gemischtes Hackfleisch

1 mittelgrofRe weiRe Zwiebel

1 EL mittelscharfen Senf

1 Ei GroRe M

neutrales Pflanzendl

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in Viertel schneiden. Die Kartoffelsticke in einem Topf mit
Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen. Die Kohlrabi schalen, erst in Streifen, dann
in Stlcke schneiden. Die Kohlrabisticke zusammen mit der Gemisebrihe in einen Topf
geben und aufkochen. In der Zwischenzeit das Hackfleisch in eine Schissel geben. Die
Zwiebel hauten und in kleine Stlcke schneiden. Diese zum Hackfleisch geben. Das Ei in
die Schussel schlagen sowie den El Senf hinzugeben. Salz und Pfeffer dazu streuen. Die
Masse gut mit den Handen durchkneten. Aus der Masse etwa handtellergrof8e Frikadellen
formen und auf einen Teller legen. Nun eine Pfanne mit dem Ol auf mittlerer Hitze
erwarmen. Hat das Ol Temperatur angenommen, die Frikadellen in die Pfanne legen.
Diese circa 6 Minuten von jeder Seite gut anbraten. Wahrenddessen die Kartoffeln und
die Kohlrabistlicke kontrollieren. Die Kartoffeln kochen, bis sie durch sind, die
Kohlrabistlicke gerne bissfest lassen. Im Anschluss das Wasser der Kartoffeln abgiel3en,
die Milch leicht erwarmen und diese zusammen mit der Butter in den Topf mit den
Kartoffeln geben. Nun alles gut durchstampfen und mit Salz, Pfeffer sowie
Muskatnussabrieb abschmecken. Kurz bevor, der Kohlrabi fertig ist, die Sahne
hinzugeben und mit feingehackter Petersilie und Pfeffer abrunden. Wer die Sauce etwas
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dicker mag, kann diese mit Mehl oder Saucenbinder optional anrihren. Den
Kartoffelstampf gemeinsam mit dem Sahne-Kohlrabi und den Frikadellen dampfend
servieren.

Leonie Jaxy
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