Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

500g Hackfleisch gemischt
1/2 TL Salz

Pfeffer

1Ei

1 EL Semmelbrosel

etwas frische Petersilie

2 Zwiebeln
2 Pck. Speck gewdirfelt
2 Apfel

200 ml Kochsahne

amperedfche

Fleischkiichle mit Apfel- Speck- SolRe und

Kartoffelbrei

Zubereitung der Fleischkiichle mit Apfel-
Speck- SoRe:

Kartoffeln schdlen, in einen Topf mit Wasser
geben, salzen und aufkochen lassen. Die
Kartoffeln ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis sie
schon weich sind.

Fur die Fleischkichle das Hack, Salz, Pfeffer,
Semmelbrésel und das Ei , sowie gehackte
Petersilie vermengen und 5 Fleischkichle formen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in halbe
Ringe schneiden. Apfel vierteln, entkernen und in
kleine, diinne Stiicke schneiden.

Omas Butter Ol in die groRe Gusspfanne geben,
auf Stufe 7 erwarmen. Die Fleischkiichle und den
Speck hineingeben und anbraten bis alles schon
braun ist. Die Zwiebeln dazu geben und ebenfalls
mit anbraten. Die Fleischklichle wenden und auf
der anderen Seite ebenfalls gut anbraunen lassen.

Sobald die Kichle fertig sind aus der Pfanne
nehmen und warmhalten.

AnschlieRend die Apfel zu dem Speck und den
Zwiebeln in die Pfanne geben und mit Wasser,
Sahne, Muskat und  Feinem  SlUppchen
abschmecken. Ca. 5 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln mit dem
Kartoffelstampfer zerdriicken, mit etwas Milch,
Salz und Pfeffer abschmecken wund einen
Kartoffelbrei zubereiten.

Kartoffelbrei mit Hackfleischkichle und der Apfel-
Speck- SoRe auf den Tellern anrichten und
genieflen.
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