Frikadellen mit Kohlrabi und Béchamelsofie

Zutaten fiir die Frikadellen (fiir 3 Personen):
- 150 g Schweinehack

- 150 g Rinderhack

- 1 Zwiebel

- 2 alte Brotchen

- 1 TL mittelscharfer Senf
- 1 TL Tomatenmark

- Pfeffer

- Salz

- edelsiifies Paprikapulver
- 20 g Butterschmalz

Brétchen in einer Schiissel in Wasser einweichen. Herausnehmen und die Fliissigkeit ausdriicken. Zwiebel schalen und fein
wiirfeln. Brétchen und Zwiebeln mit allen anderen Zutaten vermengen und zu Frikadellen formen. In einer Pfanne mit heiflem
Butterschmalz 5 Minuten von beiden Seiten braten.

Zutaten fiir die Kartoffeln:

- 500 g festkochende Kartoffeln
- 50 g Butter

- 1 Bund Petersilie

- Salz

Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser 20 Minuten kochen. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und klein hacken. Das Kartoffelwasser abgief3en, die Kartoffeln mit der Petersilie vermengen und die Butter
unterheben.

Zutaten fiir den Kohlrabi:
- 2 Kohlrabi

- 20 g Butter

- 20 g Mehl

- 250 ml Milch

- Salz

- Pfeffer

- geriebene Muskatnuss

- 0,5 Bund Petersilie

Kohlrabi schélen, klein schneiden und 5 Minuten in einem Topf in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Butter in einem
kleinen Topf zerlassen, das Mehl hinzufiigen und verriihren. Milch hinzufiigen und unter Riihren aufkochen, bis eine sdmige
So[3e entsteht. In der Zwischenzeit die Petersilie waschen und die Blatter abzupfen. Die So[3e mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und den Kohlrabi hineingeben und erwdarmen.

Frikadellen, Kartoffeln und Kohlrabi auf Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.
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