Kochen

Ludwig Heer Montag, 02.12.2024
Fleischkichle mit Sellerieplree und roter Bete Fur 4 Portionen
Zutaten

Fur die Fleischkichle

2 Zwiebeln

2 Champignons, nach Belieben

4 EL Raps- oder Sonnenblumendél, zum Braten

6 Stiele Petersilie, kraus

2 Eier (Gro3e M)

1 Brétchen (vom Vortag)

500 g Hackfleisch, gemischt, halb Rind, halb Schwein
2 EL Senf

1 EL Ketchup

2 TL Majoran, getrocknet

etwas Paprikapulver

etwas Worcestershire-Sol3e

20 g Butter

100 ml Rotwein, alternativ 80 ml Fleisch- oder Gemusebriihe und 20 ml Rotweinessig
200 ml Fleischbrihe

etwas Speisestarke

etwas Wasser, kalt

1 Topf Schnittlauch (nach Belieben)

Fir das Selleriepilree
800 g Knollensellerie
100 ml Wasser, ca.
100 g Butter

etwas Zucker

etwas Pfeffer

etwas Salz

Fir die Rote Bete

2 Knollen Rote Bete, vorgegart, Vakuumpack
20 g Butter

4 Stiele Thymian

Zubereitung

1. Fur die Fleischkiichle Zwiebeln abziehen, Pilze putzen und beides fein wirfeln.

2. In einer Pfanne 2 EL Ol in eine Pfanne geben, Zwiebeln und Pilze darin anbraten.

3. Petersilie abbrausen, trockenschitteln und fein schneiden.

4. Eier in eine groRe Schissel geben und mit einer Gabel mischen. Brotchen in grobe Wiirfel
schneiden und mit den Eiern vermengen.

5. Hackfleisch, Zwiebeln, Pilze und Petersilie zur Brotmasse geben und alles verkneten.

6. Mit Senf, Ketchup, Majoran, etwas Paprikapulver, etwas Worcestershire-Sof3e und je
etwas Pfeffer und Salz abschmecken.

7. Aus der Masse 8 Fleischkiichle formen und auf einem gedélten Teller abgedeckt
beiseitestellen.

8. Inzwischen fur das Sellerieptliree den Sellerie schalen und grob wirfeln.

9. Die Selleriewlrfel mit dem Wasser und etwas Salz in einen mittelgro3en Topf geben und
aufkochen. Temperatur herunterschalten und den Sellerie zugedeckt bei milder Hitze etwa
10 Minuten dinsten. AnschlieRend den deckel abnehmen und weitere ca. 5-10 Minuten
dunsten, bis die Flussigkeit komplett verdampft ist.



KAFFEE

ODERTEE

10. Inzwischen fir die Rote Bete, die Knollen trockentupfen und
wiurfeln. Thymianblattchen abzupfen und fein hacken.

11. Butter in die Pfanne geben und erhitzen. Rote Bete darin bei mittlerer Hitze anbraten und
mit Thymian und je etwas Pfeffer und Salz verfeinern. Rote Bete warmstellen.

12. Fir das Selleriepuree die Butter wirfeln. Topf von der Kochstelle nehmen,

Butter zugeben, und mit einem Pdrierstab fein purieren. Mit je etwas Zucker, Pfeffer und Salz
abschmecken.

13. Fiir die Fleischkiichle das tibirge Ol (2 EL) und Butter in die Pfanne geben und
erhitzen.

14. Fleischkiichle darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten goldbraun
anbraten.

15. Nach dem Wenden mit Rotwein und Briihe abléschen. Die Fleischkiichle aus der Pfanne
nehmen und warmstellen.

16. Die Sol3e leicht einkochen lassen, mit in kaltem Wasser angeriihrter Starke abbinden
und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

17. Fleischkuchle mit Selleriepiree und Rote Bete auf vorgewarmten Tellern anrichten

und nach Belieben mit Schnittlauchrélichen bestreuen.




