Schnelle Bratkartoffeln mit Hackbéallchen, Sellerie und Apfel

Bratkartoffeln gehen immer. Koch Lars Middendorf zeigt, wie sie schén knusprig gelingen,
ohne anzubacken. Die knusprig gebratenen Kartoffeln kombiniert er mit saftigen
Hackballchen, wiirzigem Sellerie und frischen Apfeln.

Das Rezept
Schnelle Bratkartoffeln mit Hackbéallchen, Sellerie und Apfel

Zutaten fur Bratkartoffeln
e 400 g geschalte Kartoffeln
e 4 EL Olivendl
e 2 grobe Bratwiirste
e 1 kleine Knolle Sellerie (ca. 200 g)
e 2 siiR-saure Apfel
e Petersilie nach Geschmack
e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in circa 2x2 cm grof3e Wirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen,
das Olivendl und danach die Kartoffeln hineingeben. AnschlieRend den Sellerie schélen und
ebenfalls in 2x2 cm grol3e Wirfel schneiden.

Die Kartoffeln immer wieder schwenken, nach etwa vier Minuten die Selleriewtrfel ebenfalls
hinzugeben. Die Bratwurst in circa acht kleinen Portionen aus der Pelle driicken. Die Hande
mit Wasser befeuchten und die Wurstmasse zu kleinen Béallchen formen, dann ebenfalls in
die Pfanne geben und mitbraten.

Wahrenddessen die Apfel ebenfalls in 2x2 cm groRe Wiirfel schneiden.

Wenn Waurst, Kartoffeln und Sellerie gar und leicht gebraunt sind, die Apfelwurfel hinzugeben
und fir circa eine Minute mitbraten. Die Apfel durfen knackig bleiben.

Zum Schluss Petersilienblatter von den Stangeln zupfen, fein schneiden, in die Pfanne
geben, alles nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken, anschlieRend
servieren.



