Rindfleisch-Frikadellen mit Gurken-Dillsalat

Zutaten flr die Frikadellen (fiir 4 Personen):
- 500 g Rinderhack

- 1 Zwiebel

- 0,5 Bund Petersilie

- 1 altes Brotchen

- alternativ: Paniermehl

- Salz

- Pfeffer

- 1Ei

- 1 EL Mehl

- 1 EL Tomatenmark

- 1 TL Paprikapulver

- 1 TL Krauter der Provence

- 1 EL Senf

- nach Geschmack: Knoblauch
- zum Braten: Pflanzendl

Zwiebel schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Petersilie fein hacken. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Ol leicht
anschwitzen, dann beiseitestellen und etwas auskiihlen lassen. Das alte Briotchen in kleine Stiicke schneiden und in Wasser
einweichen. Hackfleisch in eine Schiissel geben, Zwiebelwiirfel und Petersilie hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei, Mehl,
Tomatenmark, Senf und die Gewiirze ebenfalls dazugeben und alles gut miteinander verkneten.

Die Fliissigkeit aus dem Brotchen driicken und die Brotmasse ebenfalls mit dem Hack verkneten. Wer mag, gibt au3erdem
noch etwas Knoblauch dazu. Mit den Handen aus der Masse Frikadellen formen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die
Frikadellen darin goldbraun braten. Nach dem Anbraten die Hitze etwas reduzieren, damit sie nicht zu dunkel werden.

Zutaten fiir Omas Gurkensalat:
- 1 Gurke

- Salz

- Pfeffer

- 2 EL Essig

- 4 EL Ol

- 1 EL Zucker

- 0,5 Becher Sahne

- 1 Bund Dill

Gurke waschen und mit Schale in diinne Scheiben schneiden/hobeln. Die Gurkenscheiben in eine Schiissel geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Danach mit Essig, Ol und Zucker siiR-sauer abschmecken und die
Sahne hinzuftigen. Dill sdubern, hacken und zum Schluss mit dem Salat vermengen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



